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J. Allgemeines. 


„1916.“ 

Ein weiteres volles Kriegsjahr ijt vollendet. Jetzt gilt’s. Der Ernſt und 
die Größe des Kampfes und der Stunde muß alle Schwankenden zuſammen 
reißen; für Illuſionen iſt kein Raum. Mehr als je nimmt die ganze Heimat am 
Kriege teil, mehr als je zuvor hat ſich jeder Betrieb, jede Tätigkeit auf den Krieg 
und ſein einziges großes deutſches Endziel, den ſiegreichen Frieden mit freien 
Handelswegen zu freier Entfaltung, einzuſtellen. Für die Nahrungsmittel-Unter- 
ſuchungsämter galt es neben der gewöhnlichen Nahrungsmittelkontrolle die Ein— 
haltung zahlreicher Kriegsverordnungen und in geſteigertem Umfange die neue 
Induſtrie der Kriegs-Erſatzerzeugniſſe auf dem Gebiete des Lebensmittelmarktes 
zu überwachen, Wertloſes auszuſchließen, Minderwertiges vom Brauchbaren zu 
ſcheiden und durch die Ermittlung der Zuſammenſetzung Unterlagen für die 
Beurteilung der Preisſtellung zu ſchaffen und zur Ausſchaltung unzuverläſſiger 
Perſonen. Das Mitarbeiten an den Fragen der Ernährung und des Durchhaltens 
kennzeichnet alſo unſere Tätigkeit im abgelaufenen Jahre. Der im Vorjahre aus 
geſprochene Satz, daß die Kriegszeit mit ihrer Teuerung mehr Anreiz biete, 
ungeeignete und verfälſchte Nahrungsmittel in den Verkehr zu bringen, hat noch 
größere Bedeutung für das letzte Jahr; der Handel zeigte, wie allgemein bekannt, 
bedenkliche Auswüchſe in größtem Umfange, hartnäckiger alſo war der Kampf 
gegen Lebensmittelwucher, Schwindler und Fälſcher. Sehr gefördert iſt die 
Aufgabe der Unterſuchungsämter durch eine Reihe von Verordnungen, die erſt 
geſtatten, den vielfachen Auswüchſen zu begegnen, wie ſie die Kriegszeiten gebracht 
haben und Wucherungen, die mit der allgemeinen Geſetzgebung zum Teil gar 
nicht bekämpft werden konnten, auszumerzen. Von den neuen Verordnungen 


ſeien hier nur die führenden genannt: die Bekanntmachungen vom 


18. Mai 1916 Reichs⸗Geſetzblatt Seite 380 „cr „ a. : 
26. Mai 1916 Reichs- Gejepolatt Seite 423 über die äußere Kennzeichnung von 


Waren, die erſt volle Wirkſamkeit haben werden, wenn ſie auf alle Packungen und 
fabrikmäßig erzeugten Waren ausgedehnt werden; ferner beſonders die Bekannt— 
machung vom 26. Juni 1916 gegen irreführende Bezeichnung von Nahrungs. 
und Genußmitteln, Reichs-Geſetzblatt Seite 588. Zu dieſen beiden treten eine 
Reihe von anderen und, nicht zu vergeſſen, manche Höchſtpreisverordnungen. 
Es iſt nicht zu verkennen, daß es mit Hilfe aller Verordnungen zumeiſt gelingt, 
die gefährlichſten Erſcheinungen auszulöſchen, aber die Erzeugniſſe haben dem 
Fabrikanten, der gewißlich oft gar nicht die Abſicht hat, ein Dauererzeugnis her— 
zuſtellen, ſchon lohnendſten Verdienſt gebracht, bis ſie irgendwo angetroffen, zur 
Unterſuchung gebracht und gebrandmarkt worden ſind; auch in der oft langen Zeit, 
* 


bis ein Urteil durch alle Inſtanzen gelaufen und dem Herſteller endlich der Ver— 
trieb unterſagt iſt, hat ihm der Weizen geblüht und geſcheffelt. Unter den zahl 
reichen Neuerſcheinungen ſind nur ein oder zwei wirklich neue Sachen, alles 
andere ſind nur Miſchungen und Zuſammenſtellungen alter, ſeit Jahren ver 
wendeter Erzeugniſſe. Würde ein Zwang beſtehen zur Angabe der Beſtandteile 
nach volksbekannten Ausdrücken in der Reihenfolge der Mengen und allenfalls 
mit Angabe der Mengenverhältniſſe, ſo würde vielleicht der Käufer ſich ſelbſt vor 
Übervorteilung und überflüſſigen Präparaten ſchützen. Wenn die Beſchreibung für 
„Brotaufſtriche“ lautete, er beſteht aus Stärkekleiſter und Schmalz oder Beſtandteile: 
Kartoffelbrei, Stärkekleiſter, Fiſchbrühe und Kochſalz, oder für einen Salpeter— 
Erſatz: Kochſalz 99 9%, Natriumnitrit 1%, jo würde jih gewiß mancher fragen, 
„ob er für ein Pfund ſolcher Mittel 2,50 ,, 1,20 „ und 90 Pfennig ausgeben 
will. Zeitraubender, aber mehr verſprechend iſt der Prüfungs- und Erlaubnis 
zwang für alle Erſatzmittel und neuen Erfindungen, nur ſo kann verhindert werden, 
daß ungeeignete Mittel überhaupt erſt verbreitet werden und den Fabrikanten 
Gewinn bringen können. Die Stadt München hat hiermit den Anfang gemacht; 
ſie hat unter dem 31. Oktober 1916 eine Verordnung erlaſſen, nach der die Er— 
laubnis zum Handel mit Erſatzmitteln für Gegenſtände des täglichen Bedarfs 
oder für Nahrungsmittel nachgeſucht werden muß, die Bewilligung iſt an den 
Ausfall von Prüfungen und Unterſuchungen gebunden. Eine gleiche Anordnung 
für das Reichsgebiet wäre zu wünſchen, allenfalls in Verbindung mit der Anregung 
der volkswirtſchaftlichen Abteilung des Kriegsernährungsamtes, zur Arbeits— 
erleichterung und Vermeidung vielfacher Unterſuchungen derſelben Gegenſtände 
eine Verteilung nach Gruppen auf die einzelnen Unterſuchungsämter vorzunehmen. 
Die Lebensmittelinduſtrie hat ſich im vergangenen Jahre von dem nicht 
mehr recht lohnenden oder auch zu ſcharf überwachten und verdächtigten Gebiete 
der Liebesgabenherſtellung zu der „Erfindung von Lebensmittel-Erſatz“ gewendet. 
Dieſe Erfindungen ſtellen mit wenigen Ausnahmen keine Entdeckungen neuer 
Nahrungsmittel und -quellen dar, jie find vielfach nur Zuſammenſtellungen der 
alltäglichen und bekannten Lebensmittel. Wenn grobe Graupen mit Erbſen— 
mehl und etwas Gewürz ſäuberlich in Päckchen gefüllt und mit einer allerdings 
neu erfundenen Bezeichnung, z. B. als Kraftſuppe, als Krafto-Flei oder als 
Fleiſchko, und mit einer noch gewaltiger erfundenen Reklame in den Handel 
gebracht werden, oder wenn Gemenge aus Kartoffelmehl, Bohnenmehl, Kochſalz, 
Farbe und Küchenkräutern als vegetabile Bratklopſe oder als Sparfleiſch aus 
gegeben werden, ſo iſt die einzige Entdeckung bei dieſen Erfindungen, die der 
Käufer machen wird und muß, die, daß er viel Geld ausgibt für etwas, was in 
ſeiner Küche ſchon ſeit Jahren zu Suppe und Speiſen verwendet worden iſt. 
Ein recht grober Unfug wird auch wohl mit dem Worte Erſatz getrieben. Eine 
eigenartige Sucht, alles aufzukaufen, was eßbar iſt, gleichgültig um die Subſtanz 
und ihren Wert, befördert den Erfolg mit Erſatzmitteln in der Richtung der 
Bereicherung findiger Leute. Das Wort Erſatz gab früher jedem Veranlaſſung, 
mit Mißtrauen die Ware zunächſt zu betrachten, dann vorſichtig zu prüfen und 


mit einem gewiſſen Unterton endlich die Güte beſonders im Verhältnis zur Preis- 
würdigkeit zu loben. Heute wird der Erſatz in unverſtändlicher Kaufwut teuerer 
bezahlt als das erſetzte Erzeugnis. Ein Stärke -Erſatz z. B. war nichts als State 
toffelſtärke, nur mußte unter der Erſatzflagge ein Pfund mit 7,13 IC bezahlt 
werden, während es ſonſt im Berichtsjahre zwiſchen 40 und 50 Pfennig gekoſtet 
hat. Auch in anderer Weiſe wird das Wort Erſatz fälſchlich ausgenutzt. Vegetabile 
Eiweißträger ſind kein Fleiſcherſatz; eine aus Apfelmus, Puderzucker und etwas 
Gelatine oder Eiweiß geſchlagene Maſſe ijt kein Sahne Erſatz; ein mit Kochſalz 
weitgehendſt verfälſchter Pfeffer ijt kein Pfeffer-Erſatz; ebenſowenig wie eine 
ſtark gewäſſerte Milch ein Milch -Erſatz ijt; ein gelb gefärbter wäſſeriger Pflanzen— 
ſchleim ijt kein Ol-Erſatz; die eiſernen Geldſtücke ſind nur ein Behelf für die 
Nickelmünzen, Eiſen iſt ebenſowenig ein Nickel-Erſatz, wie der Kaſſenſchein ein 
Silber-Erſatz iſt. Der Umſtand, daß man Gegenſtände gleicher Art aus Holz— 
Metall oder Porzellan herſtellt und benutzt — Löffel, Schüſſeln, Käſten, Schmuck, 
ſtücke —, berechtigt gewiß nicht dazu, Holz und Metall als Porzellan-Erſatz uſw. 
zu bezeichnen. Fiſche, Eier und auch Käſe können als Erſatz für Fleiſch, Pferde— 
fleiſch als Erſatz für Rindfleiſch, Paprika als Erſatz für Pfeffer gelten, aber 
Bohnenmehl iſt kein Erſatz für Fleiſch. Die Verhältniſſe liegen zurzeit ſo, daß zu 
den bisher gewohnten Gruppen der Lebensmittel, der normalen Ware und dem 
Kunſterzeugnis — dem geſetzlichen Erſatzmittel — ſich eine neue geſellt hat: der 
Kriegserſatz. Bei der Herſtellung der eigentlichen Nachmachungen, den Kunſt⸗ 
produkten, wurde das Vorbild zunächſt wenigſtens in den Hauptzügen nach— 
zuahmen verſucht. Bekannte Erſatzmittel ſind die Margarine für Butter und das 
Kunſtſpeiſefett für Schweineſchmalz, auch das Geſetz vom 15. Juni 1897 betreffend 
den Verkehr mit Butter, Käſe, Schmalz und deren „Erſatzmitteln“ ſpricht ſie 
jo an; jie enthalten, wie ihre Vorbilder, Fette als Grundmaſſen. Auch Kunjt- - 
honig und Kunſtmarmeladen, die eigentlichen Honig- und Marmeladen Erſatze, 
enthalten Zucker oder Zuckerſtoffe in Mengen, wie ſie Honig und Marmeladen 
enthalten. Die Kunſtweine waren — bis zu ihrem Herſtellungsverbot — erſt 
dann vollkommen, wenn ſie möglichſt täuſchend aus Beſtandteilen, die auch den 
Wein enthält, zuſammengeſetzt waren. Von einem Kunſteipulver müßte man 
eine ſtofflich den Eibeſtandteilen naheſtehende Miſchung von Stoffen, neben 
Ahnlichkeit in den Eigenſchaften, erwarten. Die Kriegs- Erſatzſtoffe hingegen find 
recht weit von der normalen Ware und den ſeitherigen Kunſtprodukten verſchieden. 
Scheidet man zunächſt die techniſchen Erſatzmittel aus, ſo bleiben für Erſatzmittel 
einerſeits alſo ſolche übrig, die aus bisher nicht zur Nahrung verwendeten Stoffen 
Nahrungsmittel bereiten wollen. Die Gruppe dieſer iſt, wie ſchon geſagt, leider 
gering, und man iſt in Verlegenheit, ein Beiſpiel zu nennen. Angeführt ſei: die 
Hefe als Nahrungsmittel, manche bisher nicht benutzte Wildfrüchte als Marmeladen— 
früchte. Auch wenn es gelänge, z. B. die Früchte der Roßkaſtanie als Nahrung zu 
verwenden, würde man wirkliche Erſatznahrung gewinnen. Die viel größere andere 
Gruppe, die eigentlichen Kriegserſatzmittel, die zum großen Teil als Auswuchs der 
Lebensmittelinduſtrie zu bezeichnen ſind, kann beſtenfalls dazu dienen, den Mangel an 
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gewiſſen Stoffen weniger empfindlich zu machen und leichter ertragen zu laſſen. 
Sie ſind in ihrer beſſeren Form VBehelfsmittel, meiſtens nur dazu beſtimmt, un— 
praktiſchen Hausfrauen aus der Verlegenheit zu helfen, um die Speiſen mund— 
gerecht zu machen oder dem miteſſenden Auge zu dienen. Dieſe Erſatzmittel ſind 
ſtofflich und als Nährmittel wohl ausnahmslos recht minderwertig oder wertlos, 


ihnen haftet zum großen Teil ein wucheriſcher Preis als Mangel an. Mit einigem 


Erfindertalent könnte die Hausfrau die meiſten fehlenden Küchenhilfen ſelbſt 
erſetzen, wo fie einen Mangel empfindet. Ol Erſatz zum Anmachen von Salat 
iſt durchweg ein gelb gefärbter dünner Pflanzenſchleim, die Hausfrau kann den 
ihm nachgerühmten Erfolg mit einer zerdrückten Kartoffel und wenig Waſſer 
erreichen. Auch Erſatz für Brotaufſtrich kann ſich jeder herſtellen, wie ein 
Marmeladen Erſatz zeigen wird. Der Kriegserſatz entſteht vielfach durch Ver 
ſchlechterung der bekannten Waren, als Beiſpiel ſei der Werdegang eines Mar— 
meladen Erſatzes angeführt. Die Hausfrau ſtellt ihre gute Marmelade durch Ein— 
kochen von Früchten mit Zucker her. Die Kunſtmarmelade entſteht dann dadurch, 
daß man die Früchte zunächſt ihres wertvollen Saftes beraubt und dieſen in den 
Preßrückſtänden durch Waſſer erſetzt; Farbe, Kunſtaroma und Weinſäure vollenden 
die Nachmachung. Mit behördlicher Erlaubnis folgt eine Marmelade, Sorte V, 
die neben Fruchtrückſtänden Rüben oder Kartoffeln enthält. Zucker in üblichen 
Mengen enthalten ſie alle noch. Hier nun ſetzt der Kriegs-Erſatzmittel-Fabrikant 
ein, er erſetzt zunächſt den nahrhaften Zucker durch Saccharin und die Frucht 
beſtandteile vollends durch Mohrrüben und Kartoffeln. Dann bleibt das Saccharin 
fort; die Menge der Kartoffeln und Möhren wird herabgeſetzt, weil man ja mit 
derartigen Nahrungsmitteln ſparen muß; die dickliche Beſchaffenheit wird durch 
Zuſatz von wenig Gelatine oder Agar-Agar erreicht. Und ſo iſt man beim Kriegs 
Marmeladenerſatz der erſten Stufe angelangt, der aus einer Handvoll Möhrenbrei 
mit Farbe, Kunſtaroma, Weinſäure und in der Hauptſache aus dünnſter Gelatine— 
gallerte — alſo aus viel Waſſer — beſteht. Der tüchtige Erſatzmittelerfinder 
macht hier noch nicht halt, er läßt auch die letzten Rüben fort und fertigt ſo einen 
Gelee-Erſatz. In der Tat haben alle Einzelglieder dieſer Kette hier zur Unter— 
ſuchung vorgelegen. Selbſtverſtändlich muß die Geiſtesarbeit und die Erfinder— 
gabe ſich bezahlt machen, der Preis ſteigt daher mit dem Fortſchreiten der 
Fabrikation von 35 Pfennig für Kunſtmarmelade auf 45, 70, 90 und endlich 
120 Pfennig für den Gelee-Erſatz, und weiter ſteigt die Nachfrage, auch ſelbſt— 
verſtändlich, denn im allgemeinen ijt das Teuerſte auch das Beſte, nur trifft das 
gar nicht auf die zeitigen Verhältniſſe des Lebensmittelmarktes zu, hier erweiſt 
ſich das Billigſte zumeiſt als das Beſte. Im weiteren Sinne wäre dieſer Marmeladen— 
Erſatz auch ein Butter -Erſatz, weil er geeignet ijt, die Butter auf dem Brote zu 
erſetzen, er erleichtert den Kau- und Schluckprozeß. Als Butter Erſatz kann man 
— in dieſem Sinne weitergehend — auch einen Kaffeeaufguß und das Waſſer 
des Brunnens bezeichnen, ſie wirken auf trockenes Brot ebenſo wie jener Mar— 
meladen-Erjaß, nur wird vielleicht das Auge nicht in gleichem Maße befriedigt, 
ein gutes Kauen erſetzt übrigens alle. Den gleichen Gedankengang müſſen die Fabri— 
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kanten haben, die lediglich gewiſſe Küchenhilfen und Behelfsmittel herſtellen 
und die leider in allen Vevölkerungskreiſen Abnehmer auch für — nach dem 
Geldwert — wertloſeſte Artikel jinden. Der Faden zeigt, welch ein Unfug zum 
Teil die Herſtellung von Erſatz geworden iſt und was ſich unter „Erſatz“ verbergen 
tann. Faſt alle Gruppen der Nahrungs- und Genußmittel haben ihren Kriegs 
erſatz gefunden, bis auf die, die dieſer Erfinderbetätigung entzogen worden ſind. 
Durch das Weingeſetz iſt die Nachmachung von Wein verboten, durch die Bundes— 
ratsverordnung vom 26. Mai 1916 wurden die ſchon üppig gedeihenden Kriegs— 
erſatzmittel aus Schmalz, Talg oder Butter mit Stärkekleiſter u. a. wieder ver 
trieben. Der Kriegserſatz für Nahrungsmittel ſollte ſich alſo im allgemeinen 
ſtofflich und dem Nährwerte nach dem Vorbilde nähern; nur unter ſehr ein- 
ſchränkenden Bedingungen könnte davon abgeſehen werden, wenn nämlich das 
Vorbild nicht die Stelle eines Nährſtoffes einnimmt. So kann Saccharin im Süß⸗ 
wein, in Punſchen und Bowlen den Zucker erſetzen (ohne daß Saccharin hierdurch 
zu einem Zuckererſatz wird, mit dem es nur die Süße gemein hat), nicht dagegen in 


Marmeladen: auch in den obengenannten Marmeladen Erſatzmitteln ſollte Zucker 


vorhanden ſein und die Frucht nicht durch dünnſte Gelatinegallerte erſetzt werden. 


Neben den Kriegs Erſatzmitteln findet jih die ſchon angedeutete weitere 
Gruppe aus Miſchungen alter bekannter Rohſtoffe zur Herſtellung von Suppen, 
vegetabiliſchen Speiſen u. ähnl. Sie beſonders verdienen die Aufmerkſamkeit 
der Behörden. Wenn ſie teilweiſe auch nicht wertlos ſind, ſo werden in ihnen 
altbekannte Rohſtoffe zu ungewöhnlich hohen Preiſen angeboten, die Preiſe ſind 
auch dann zumeiſt unangemeſſen, wenn ein Päckchen nur 10—20 Pfennig fojtet. 
Eine Frühlingsſuppe, die aus 10 Grammen gefärbtem Kochſalz mit Spuren von 
getrockneten Kräutern beſteht und gar für 4 Teller Suppe reicht, iſt mit 15 Pfennig 
doch viel zu teuer bezahlt. Gleiches gilt für die jchon genannten Präparate aus 
Graupen und Grütze oder aus Leguminoſenmehl und Kochſalz, von denen gewöhn— 
lich Päckchen zu 30 oder 50 Grammen 35 bis 50 Pfennig koſten. Auch die fertigen 
Kuchenmaſſen gehören hierher, ſie beſtehen aus rund 30% Zucker und zum 
Reſt aus Kartoffel- und Maismehl, 1 Pfund fojtet bis 1,40 %, oder nur 
aus Mehlmiſchungen; ähnlich ſind die Puddingpulver zu beurteilen, die zu— 
meiſt aus einigen Grammen gefärbten Kartoffelmehles beſtehen. Durch die 


Arbeit des Miſchens, des Einteilens in kleine Mengen, durch die Unkoſten für 


Tütchen, Käſten, Reklame und Vertrieb entſtehen die hohen Preiſe, die bisweilen 
bei der Nachprüfung trotz des Mißverhältniſſes zu den Rohſtoffpreiſen auch den 
Herſtellern nur einen kleinen Gewinn bringen. Daß dieſer trotzdem unberechtigt 
und zu bekämpfen iſt, ergibt ſich aus der Verteuerung, die in der Einſchaltung einer 
Kette von Perſonen in die Reihe der Graupen- und Grützemüller oder der 
Salzhändler bis zum Verbraucher ihre Urſache hat. Alle dieſe Rohſtoffe ſollten 
dem Konſum direkt zugeführt werden. 

Mit den genannten neuen Verordnungen vom 23. März 1916 R.-G.-Bl. 
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über die äußere Kennzeichnung von Waren und Folgeverordnungen, vom 
26. Juni 1916 R.-G.-Bl. S. 588 gegen irreführende Bezeichnung von Nahrungs- 
und Genußmitteln uſw. iſt es möglich, namentlich einer irreführenden Bezeich— 
nung der übertreibenden und wiſſenſchaftlich nicht feſtſtehenden oder zu begrün— 
denden Reklame und täuſchenden Anpreiſungen zu begegnen; die Ausdehnung 
auf die im Haushalt täglich gebrauchten techniſch-chemiſchen Erzeugniſſe iſt 
zu wünſchen. 

Bei den Erſatzerzeugniſſen der Technik, die ſich ebenfalls von den Kunſt— 
produkten, den unvollkommenen oder gar den vollkommenen ſynthetiſchen Nach— 
bildungen unterſcheiden, iſt mehr darauf der Wert zu legen, zu prüfen, ob ſie an der 
Stelle, wo ſie das Vorbild erſetzen ſollen, ihren Zweck erfüllen. Von einer ganzen Reihe 
von Erzeugniſſen trifft dies zu. Aber auch hier wird das Wort Erſatz zum Teil 
alten Erzeugniſſen beigelegt, die ſchon lange ſich einen feſten Platz in der Technik 
erworben haben — Benzol als Benzin Erſatz, Harzlacke als Firnis-Erſatz —; 
zum Teil wird fälſchlich das normale Erzeugnis als Erſatz ausgegeben, um höhere 
Preiſe zu erzielen oder Höchſtpreiſe zu umgehen — Stärke -Erſatz für gewöhn— 
liche Kartoffelſtärke, Petroleum Erſatz für normales Petroleum — Weiter ver— 
bergen ſich unter dem Worte Erſatz Erzeugniſſe, die ſelbſt bei weitgehendem Ent— 
gegenkommen nicht das Wort Erſatz verdienen und die ſomit auf eine Stufe zu 


ſtellen ſind mit den meiſten Kriegserſatzſtoffen für die Lebensmittel: ſo wird 


Glauberſalz als Soda Erſatz, feinſt gemahlener Sand als Seifenpulver-Erſatz im 
Handel angetroffen. Daß das Wort Erſatz in dieſen Fällen eine Preisſteigerung 
zur Folge hat, iſt bei den bekannten bedauerlichen Erſcheinungen in der 
Handelswelt ſelbſtverſtändlich. Die Waſch und Reinigungsmittel haben beſonders 
die vollſte Aufmerkſamkeit der Erſatzerfinder auf ſich gezogen. Die Zahl der 
wertloſen oder geringwertigen Waſchmittel iſt trotzdem bei weitem größer als 
die der brauchbaren. Solange wertloſe Erfindungen und Zuſammenſtellungen 
der Wäſche keinen Schaden zufügen und ſolange ſich der Schaden auf eine 
Schädigung des Geldbeutels der Käufer beſchränkt, iſt die Gefahr noch nicht jo 
groß, als wenn die Haltbarkeit der Wäſche und damit unſer Beſtand an Geweben 
gefährdet wird. Fein gemahlener Sand muß rein mechaniſch einen ungünſtigen 
Einfluß auf das Gewebe — Lockerung und Zerreibung — ausüben: Waſchpulver, 
die durch Eiſenverbindungen in zu großen Mengen verunreinigt ſind, färben die 
Wäſche gelb und verurſachen ſo einen Schaden: Schmierwaſchmittel aus Waſſer— 
glas und Atzkali find nicht nur eine Gefahr für die Wäſche, ſondern auch für die 
Wäſcherinnen; hier ſind Fälle von ſchwerer Schädigung der Hände bekanntgeworden. 

Ein beſonderer Mißbrauch iſt lange Zeit mit dem Worte Seife getrieben 
worden, nahezu alles, was für Waſchzwecke in den Handel kam, wurde als Seife und 
Seifenpulver bezeichnet oder in Wortverbindungen mit Seife geſtellt;: Ton wurde 
als Edel -Tonſeife, Sand, Kieſelgur, Bolus uſw. als Seifenpulver in den Verkehr 
gebracht. Die Bekämpfung dieſes Auswuchſes war mit den vorhandenen geſetz— 
lichen Beſtimmungen umſtändlich und nicht immer Erfolg verſprechend: erſt die 
Bundesratsverordnung vom 5. Oktober 1915 R.-G. Bl. S. 1131 mußte aus— 
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drücklich jede Verwendung des Wortes Seife für fettfreie Wajch- und Reinigungs- 
mittel unterſagen. 

Die Erſatzerzeugniſſe ſind bei der Beſprechung der einzelnen Lebensmittel 
jeweils, ſoweit möglich, am Schluſſe der Gruppen behandelt. 

Neben dem ſtarken Auftreten von Erſatzmitteln iſt die Wertverminderung 
mancher Lebensmittel eine Erſcheinung dieſes weiteren Kriegsjahres. Als für 
derartige Zwecke geeignetſtes Mittel iſt das Waſſer erkannt worden. Sicherlich 
bringt es bei den heutigen Preiſen den größten Gewinn, wird es doch in den 
Zubereitungen ſtets zum Preiſe der Edelſtoffe verkauft. Überall war ein An— 
ſchwellen des Waſſergehaltes feſtſtellbar, beim Hackfleiſch, in Würſten, in Fleiſch— 
dauerwaren, Milch, Käſe, ja ſelbſt in der Gruppe der ſonſt waſſerfreien Speiſeöle 
ijt das Waſſer ein Hauptbeſtandteil der Speiſeöl-Erſatzſtoffe geworden, auch bei 
Brot und Kuchen, Eſſig, Rübenſirup und Marmeladen, Spirituoſen, Bier und 

beſonders bei der Seife begegnet man höheren und ſehr hohen Waſſergehalten. 
Es iſt nicht immer leicht, den rechten Standpunkt zu dieſen Erſcheinungen zu finden. 
Einerſeits kann man wohl zufrieden ſein, noch einen Grog von Rum oder ein 
Schöpplein Bier zu bekommen, ſelbſt wenn dies nur durch Streckung oder dünnere 
Beſchaffenheit möglich wäre; anderſeits aber ſind die Preiſe ſo geſtellt, daß wohl 
die allgemeine Verteuerung, nicht aber die Wertverminderung durch die Streckung 
eine Berückſichtigung erfahren hat. Unter ſolchen Umſtänden erſcheint es denn 
doch als Pflicht der Kontrolle, einer Wertverminderung, die zumeiſt nicht durch 
die Knappheit der Rohſtoffe, ſondern mehr durch den Wunſch nach Verdienſt 


bedingt iſt, entgegenzutreten. Die Beurteilung ſolcher Fälle fällt ſchon in 
das Gebiet der Verordnung gegen übermäßige Preisſteigerungen vom, 
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mitzuwirken berufen ſind. In einer ganzen Reihe von Fällen mußte das Unter- 
ſuchungsamt in ſeinen Gutachten darauf hinweiſen, daß die bei dem Ankauf der 
Proben gezahlten Preiſe entweder Überſchreitungen von feſtgeſetzten Höchſt- 
preiſen oder nach der Zuſammenſetzung der Ware ganz unangebrachte Forderungen 
darſtellten. Die Ereigniſſe haben es eben mit ſich gebracht, daß der Nahrungs- 
mittelchemiker ſich auch mit ganz anderen Dingen als der Unterſuchung und 
Beurteilung der Nahrungsmittel beſchäftigen muß. Überhaupt fällt ein großer 
Teil der durch Kriegsnotgeſetze für den Lebensmittelverkehr getroffenen An— 
ordnungen ungezwungen ſowohl durch die Einſendung von Proben zum Zwecke 
der Unterſuchung und noch mehr bei der Ausübung der ambulanten Kontrolle 
unter die Fachaufſicht des Nahrungsmittelchemikers. Es iſt daher auch erlaubt, 
hier Ausführungen zu machen über den Krieg als Konjunktur, den Anlaß der 
Verordnungen gegen Preiswucher und ſeine Bekämpfung, ein Kapitel, mit dem 
ſich Volkswirtſchaftler und Juriſten noch lange beſchäftigen werden und das uns 
ein gut Teil unberechtigter Teuerung gebracht hat. Der gleiche Aufſchlag in 
Prozenten auf den Einſtandspreis, wie im Frieden, hat bei den Kriegspreiſen keine 
Berechtigung. Ein kraſſes Beiſpiel zur Belegung: Gänſefett koſtete in Friedens- 
zeiten etwa 90 Pfennig bis 1,20 „ das Pfund, der Krämer hatte dabei einen 
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Verdienſt von etwa 15 bis 20 %, wie hoch iſt fein Verdienſt jetzt, wo man für das 
Pfund 10 bis 13 / verlangt? Bei einem Umſatz in genau gleicher Höhe wie in 
Friedenszeiten würde der Kaufmann bei einem gleichen Aufſchlag ohne Ver— 
mehrung des Perſonals und ohne verhältnismäßige Steigerung der Unkoſten 
allein durch die Teuerung den drei- und vierfachen Gewinn erzielen. Hat jemand 
in Friedenszeiten eine beſtimmte Warenmenge mit einem Jahresverdienſt von 
15 000 „ verkauft, jo bringt ihm der Verkauf der gleichen Menge jetzt einen Ver— 
dienſt von 45 000 und 60 000 /, nur weil die Einkaufspreiſe, nicht aber alles 
Drum und Dran in dieſem Verhältnis geſtiegen ſind. 

Eine wertvolle Ergänzung der Wucherverordnungen bietet ein Erlaß des 
ſtellbertretenden Generalkommandos des II. Armeekorps vom 17. Oktober 1915, 
der einer nicht durch den Wert der Ware bedingten Preisforderung entgegentritt; 
er ſtellt jede unangemeſſene Preisforderung unter Strafe. Die Durchführung 
knüpft in der Praxis an eine unerläßliche Warenkunde, ſonſt hätte es nicht 
geſchehen können, daß ein Verkäufer 3,40 / für eine Doſe Leberpaſtete im 
Gewicht von 3, Pfund bei einem Verdienſtaufſchlag von 90 Pfennig ungeſtraft 
hätte fordern können, obwohl der Wert der höchſt minderwertigen und verfälſchten 
Paſtete (ein gelatinöſer Stärkebrei mit einigen Zutaten) unter Berückſichtigung 
der Verhältniſſe ſchwerlich auf 90 Pfennig anzunehmen war. Der Mangel an 
Warenkenntnis iſt nicht entſchuldbar. Unſer Lebensmittelkaufmann iſt im Grunde 
nur Lebensmittelhändler, der Händler aber prüft die Ware und ſchätzt ihren Wert. 
Zur Prüfung ihrer Waren ſind die Lebensmittelhändler verpflichtet: Lebens— 
mittel dürfen nicht unbeſehen verkauft werden und nicht alles, was der Fabrikant 
herſtellt, iſt gerade in der Jetztzeit verkäuflich, jo etwa iſt ein Urteil des Ober- 
landesgerichts Poſen aufzufaſſen. 

Den Preisprüfungsſtellen, Lebensmittelankaufsabteilungen, den Verteilungs- 


und Verſorgungsſtellen, Butterannahmeſtellen und den Kommunalverbänden hat 


das Unterſuchungsamt durch Unterſuchungen, Gutachten über Brauchbarkeit und 
Minderwertigkeit und durch Auskünfte über Verwertungsmöglichkeiten Dienſte geleiſtet. 

Die Überwachung der Kriegsverordnungen über Lebensmittel, von denen 
hoffentlich die, die das Nahrungsmittelgeſetz wirkungsvoll ergänzen, in die 
Friedenszeit hinüber gerettet werden, iſt zum Teil durch die Unterſuchungen im 
Laboratorium, zum Teil durch die Fachkontrolle ausgeführt. 


Perſonal des Amtes. 


Von beſonderem Einfluß auf die geſamte Tätigkeit des Amtes nach Art 
und Umfang find die Wirkungen des Berichtsjahres auf die Perſonalverhältniſſe: 
auch der I. Nahrungsmittel Chemiker F. Bartſchat wurde zum Heeresdienſt 
eingezogen, er ſteht als Landſturmmann in einem Infanterie-Regiment. Da auch 
dieſe Stelle mit den ausgeworfenen Mitteln nicht beſetzt werden konnte, iſt das 
Unterſuchungsamt zurzeit ohne wiſſenſchaftliche Mitarbeiter. Über die Folgen 
wird weiter unten die Rede ſein. Von der Einſtellung nicht akademiſcher Hilfs— 
kräfte mußte bei der Unmöglichkeit einer genügenden Aufjicht abgeſehen werden. 
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Dienſträume. 


Veränderungen ſind nicht eingetreten. 


Art und Umfang des Geſchäftsbetriebes. 
Die Geſamtzahl der unterſuchten Gegenſtände belief ſich auf 2134. 


Es waren: 1. Nahrungsmittel und Genußmittel h 1977 
2. Konſervierungsmitte!l!l!l es 7 4 

3. Phyſiologiſche und toxikologiſche Unterſuchungen . 27 

4. Techniſche Unterſuchungeaeas 94 

5. Geheim⸗ und Arzneimitteln الما‎ 3 

6. Sonſtige Unterſuchungeee kk 29 

2134 


Der Zahl nach wurden die Unterſuchungen veranlaßt durch: 
A. Behörden und Verwaltungen der Stadt Bromberg: 


1. Polizei verwaltung 2• 547 
e ا ا ل‎ Ba En 17 
3. Gaswerk, Tiefbauverwaltung, Wafjerwert . .ا .ا .د .د .ا‎ 39 


B. Andere Behörden und Verwaltungen: 
1. Polizeiverwaltungen der Städte (außer Bromberg) und des 


platten Landes des Regierungsbezirlns .ام مد ...ا‎ 1149 
2. Gerichte und Staatsanwaltſchaften (einjchl. Kriegsgerichte) . 48 
3. Hauptzoll ämter. 2 
4. Auslandsfleiſchbeſchauuuʒ UU 2 

5. Militärbehörden, Landratsämter, Kreisausſchüſſe, Preis- 
prüfungsſtellen und anderrrtrtrre 78 
6. Säuglingshe ik 5 
C. Privatperjonen in .ا .ا‎ N 233 
D. Das Unterftuchunggamt . . . ce ee 22 12 
2134 


Nicht eingeſchloſſen find die bei der Fachkontrolle an Ort und Stelle begut⸗ 
achteten Proben; nicht in Erſcheinung tritt die allerdings nur in geringem Um— 
fange ausgeübte Mitarbeit in Kommiſſionen für die Lebensmittelverſorgung. 

Die Fachkontrolle — ambulante Kontrolle — erſtreckte ſich nur über einen 
Zeitraum von 9 Monaten. Beſichtigt wurden in der Zeit 836 Geſchäfte, darunter 
befinden ſich 226 Bäckereien und 28 Molkereien. Es ſind an 46 Tagen 36 ſtädtiſche 
und 87 ländliche Ortſchaften beſucht. In den Städten ſind 662 Geſchäfte, auf 
dem Lande 174 beſichtigt. Die Zahl der dabei durchmuſterten Lebensmittel iſt 
zu rund 9000 anzugeben. Für den menſchlichen Genuß ungeeignet befunden 
wurden etwa 100 Lebensmittel. Zur weiteren Unterſuchung ſind 313 Proben 
entnommen, von denen 199 beanſtandet wurden. Die bei der Fachkontrolle 
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angetroffenen Mängel betragen etwa 2000, jie umfaſſen nicht nur den Zuſtand 
von Nahrungs und Genußmitteln, ſondern alle Einrichtungen und Gegenſtände, 
die bei der Aufbewahrung, Zurichtung und der Abgabe von Lebensmitteln benutzt 
werden. Auffallend häufig wurde im vergangenen Jahre eine einſeitige geheime 
Belaſtung der Wage gefunden. Gewöhnlich hatte man Papier oder Pappe unter 
den Wageteller gelegt, der zum Auflegen der Waren diente, aber auch Gewichts 
ſtücke bis zu 20 Grammen fanden ſich in den Geſtängen von Tafelwagen verſteckt. 
Die hygienischen Verhältniſſe in Molkereien, die Sauberhaltung der Rohrleitungen 
und Hähne, der Zuſtand der Milchtransportkannen uſw. haben ſich im allgemeinen 
gebeſſert; einzelne Molkereien ſcheinen in dieſer Richtung keinen Einfluß auf 
die Lieferanten von Milch auszuüben. 

Der Wert der Fachkontrolle für die Hebung der hygieniſchen Verhältniſſe, 
für die ſachgemäße Aufbewahrung und Behandlung der Lebensmittel und 
beſonders für die Entnahme von Proben zur Unterſuchung liegt auf der Hand; 
nicht geringer aber iſt der Dienſt, den der Fachmann bei der örtlichen Kontrolle 
den Kriegsmaßnahmen der Behörden auf dem Gebiete der Lebensmittelbereitung 
und -verjorgung und der Preisbildung leiſtet und zu leiſten hat. Der Nahrungs 
mittelchemiker ſteht an ſich ſchon bei der Ausübung der Unterſuchungstätigkeit 
im Laboratorium ganz im Dienſte der Überwachung vieler Kriegsnotgeſetze, bei 
der Ausübung der ambulanten Kontrolle hat er vollends Gelegenheit und unter 
den zeitigen Verhältniſſen auch die Aufgabe, die Einhaltung der für den Lebens 
mittelverkehr erlaſſenen Vorſchriften zu überwachen. Bei der Fachkontrolle wurde 
bejonders die Einhaltung der Backvorſchriften in Bäckereien, des Ausmahlungs 
grades und der Miſchungsverhältniſſe der Mehle in den Mühlen überwacht, ſie 
führten zu mannigfachen Beanſtandungen. Beſonders waren es die Anordnungen 
über das Miſchungsverhältnis der Mehle zur Kuchenbereitung und die Abgabe— 
beſchränkung von Kuchen im Sinne des Brotkartenſyſtems, die keine Beachtung 
gefunden hatten; aber auch bei der Brotbereitung war vielfach das Fortlaſſen 
von Streckmitteln feſtzuſtellen. Die Verordnung über die äußere Kennzeichnung 
von Waren war inſofern in mehreren Fällen verletzt, als die von den Her— 
ſtellungsfirmen feſtgeſetzten Kleinhandelspreiſe unkenntlich gemacht waren 
oder nachträglich verändert waren. Vielfach gaben die Verordnungen über die irre 
führende Bezeichnung von Lebensmitteln und über Preisbildungen Anlaß zur 
Entnahme von Proben oder zu Aufklärungen und Verwarnungen. Die wert— 
loſen, minderwertigen oder mit unzutreffender Reklame vertriebenen Lebens 
mittel und Erſatzerzeugniſſe ſind fait ohne Ausnahme bei der Fachkontrolle 
entnommen. : 

Nach der Einziehung des letzten der wiſſenſchaftlichen Mitarbeiter mußte 
auf Anordnung des Magiſtrats die ambulante Kontrolle eingeſtellt werden; da— 
durch mußte ſich die weitere Tätigkeit auf die Unterſuchung der von den Behörden 
freiwillig oder nach Aufforderung eingeſandten Proben beſchränken. Erfahrungs— 
gemäß ſind rund 85 „ dieſer Proben einwandfrei, die Zahl ſteigt während des 
Krieges weiter an. Der Unterſucher muß ſomit eine große ziemlich überflüſſige 
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Arbeit leiten, Die große Zahl der einwandfreien Proben hat feine Urſache in 
der nicht fachmänniſchen Entnahme und in der teilweiſen Vereinfachung des 
Verkaufsgeſchäftes durch Beſchränkung auf die zugeteilten Lebensmittel. Wenn 
zur Einſendung von Lebensmitteln aufgefordert wird, ſo werden mit Vorliebe 
überſandt: Zucker, Kaffee-Erſatzmittel, Graupen, Grütze, Kunſthonig, Bonbons u. ä. 
Der Fachmann weiß, daß ſie erfahrungsgemäß recht ſelten verfälſcht werden 
oder gar nicht zu verfälſchen ſind. Für die Lebensmittelkontrolle durch die Unter— 
ſuchung kommt bei dieſen Proben nur das Unverdorbenſein in Frage, das von 
dem Überſender zumeiſt ſelbſt unſchwer feſtgeſtellt werden könnte. Werden bei 
der Aufforderung zur Einſendung von Proben beſtimmte andere Lebensmittel 
bezeichnet, ſo erhält man jetzt mehr als früher die Antwort: ſie werden hier nicht 
geführt. Von den fabrikmäßig verpackten, mit reklamehaften Anpreiſungen ver- 
ſehenen Neuerſcheinungen werden Proben nicht entnommen, ſie werden ent 
weder nicht als Lebensmittel gezählt, oder der Reſpekt vor dem gedruckten Wort 
und dem dort Geſagten iſt zu groß. Auch fehlt es den Polizeibehörden an für 
unſere Zwecke geſchultem Perſonal mit der erforderlichen Sachkunde. Sparjanı- 
keitsrückſichten und auch die Zufriedenheit damit, daß dem Publikum noch etwas 
Beſonderes geboten wird, mögen hinzukommen. Unter dieſen Verhältniſſen muß 
man bei der Prüfung der Frage, wie ein einzelner in einem großen Bezirke der 
Lebensmittelkontrolle den größtmöglichen Nutzen bringen kann, dahin gelangen, 
daß die reine Unterſuchungstätigkeit zurückſtehen muß gegen die ambulante 
Kontrolle. Nach den bisherigen Erfahrungen der Kontrolle können an etwa 
60 Reviſionstagen 10000 Proben einer Beſichtigung und ſchnellen Vorprüfung 
unterzogen werden, während zur Unterſuchung von 2500 eingeſandten Lebens 
mitteln die Hilfe von mindeſtens 2 Mitarbeitern erforderlich iſt. Dabei ſind in 
jenem Falle die geſamten Verhältniſſe und Einrichtungen des Geſchäftes gemuſtert, 
Belehrungen und Ratſchläge erteilt und Mängel abgeſtellt, auch ijt die Einhaltung 
der vielgeſtaltigen geſetzlichen Beſtimmungen geprüft: von alledem kann bei der 
Unterſuchung einer Probe, ſei es eines Kuchens, einer Marmelade oder einer 
Grütze, nicht die Rede fein. Aber auch bei weiterer Ausgeſtaltung der Fach 
kontrolle kann nun gewiß die Unterſuchungstätigkeit nicht ganz entbehrt werden. 
Die wirklich verdächtigen Proben, ferner alle jene Mittel, die mit offenbar über— 
ſchwänglicher Reklame in den Handel kommen, und viele Neuerſcheinungen, 
denen der Stempel des Preiswuchers aufgedrückt erſcheint, müſſen unterſucht 
werden; zweckmäßig iſt daher die Herbeiſchaffung und Auswahl des Unter— 
ſuchungsmaterials für die Mitarbeiter in Laboratorien durch den Fachmann, 
dies ijt auch für Friedenszeiten neben gelegentlichem Geheimankauf das erjtrebens- 
werte Ziel. So wie aber die Verhältniſſe zurzeit im Unterſuchungsamte liegen, 
darf die ambulante Kontrolle nicht ausgeſchaltet werden, ſie muß im Gegenteil 
jetzt noch mehr als in der Friedenszeit in den Vordergrund treten, einerſeits zur 
zweckmäßigſten Nutzung der Kenntniſſe und Arbeitskraſt des Fachmannes, ander— 
ſeits aus Gründen, die die Kriegsverhältniſſe auf dem Gebiete des Lebensmittel- 
marktes hervorgebracht haben. 
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Die Durchführung der Fachkontrolle darf nicht ſcheitern aus Erwägungen 
über den finanziellen Jahresabſchluß des Amtes. Der befürchtete Ausfall an 
Einnahmen und die Wahrſcheinlichkeit, daß die Unkoſten des Unterſuchungsamtes 
nicht gedeckt werden, iſt viel weniger eine Folge der immerhin nur mäßige Mittel 
erfordernden ambulanten Kontrolle, als eine Folge des Perſonalmangels. Ohne 
Frage hat die Verringerung der ſtets voll beſchäftigt geweſenen Arbeitskräfte 
um 2/, auch bei Einſetzung aller Kraft und beiten Willens eine Verringerung 
der Einnahmen zur Folge, der nur eine viel geringere Erniedrigung der Aus— 
gaben gegenüberſteht. Durch die Tatſache, daß unſer Amt nicht nur ſeine Aus— 
gaben bisher ſtets voll einzubringen vermochte und gar noch jährlich einigen 
Überſchuß erzielte, ſind wir etwas verwöhnt. Wohl kaum eine andere Unter— 
ſuchungsanſtalt iſt in ähnlicher Lage, ſie haben alle erheblich höhere Aus— 
gabepoſten. Durch eine zu erſtrebende Maßnahme wird ſich die neue Lage mit 
den zeitigen Erforderniſſen leicht in Einklang bringen laſſen. Wie bekannt, find 
die Koſten der ambulanten Kontrolle bisher vom Unterſuchungsamt getragen, 
die Fachkontrolle erfolgte neben der Unterſuchung einer beſtimmten, feſtgeſetzten 
Probezahl, für welche allein Gebühren in Rechnung geſetzt wurden. Die recht 
wertvolle und umfangreiche Arbeit der Reviſionen wurde alſo gänzlich ohne 
Entgelt geleiſtet. Unter den gegenwärtigen Verhältniſſen des Unterſuchungs— 
amtes wäre dies unbillig. Es kann den angeſchloſſenen Verwaltungen ziemlich 
gleich ſein, ob neben einer eingehenden fachmänniſchen Reviſion und Überwachung 
der Geſchäfte noch eine beſtimmte Zahl von Proben entnommen und unterſucht 
wird, oft lediglich zu dem Zwecke, daß die Pflichtzahl der Proben und damit die 
erforderlichen Einnahmen erreicht werden. Es läßt ſich demnach wohl erreichen, 
daß die Gemeinden die früher für die Unterſuchung der feſtgeſetzten Pflichtzahl 
ausgeworfene Summe überweiſen, auch ohne daß dafür Lebensmittel oder die 
volle Probezahl unterſucht werden, ſofern nur eine Reviſion der Geſchäfte erfolgt 
Ob man dieſe Summe nach der früheren Leiſtung oder nach der Zahl der Ge“ 
ſchäfte oder nach der Kopfzahl der Einwohner feſtſetzt, iſt vorläufig von unter— 
geordneter Bedeutung; dieſe Frage kann allenfalls maßgebend ſein für den wei— 
teren Ausbau der Nahrungsmittelkontrolle nach der Wiederkehr geordneter 
Verhältniſſe. Das geſamte Rechnungsweſen würde eine erhebliche Vereinfachung 
erfahren. Schwieriger geſtaltet ſich die Löſung der Frage lediglich für das flache 
Land, die Ausübung der Fachkontrolle in dem wünſchenswerten Umfange ſtieß 
von je auf größere Schwierigkeiten, die ſich durch die geringe Zahl der für der— 
artige Fahrten zur Verfügung ſtehenden Fuhrwerke in der Kriegszeit noch 
erheblich geſteigert haben, doch läßt ſich auch hier wohl eine zuſagende 
Löſung finden. : 

Die Weinverkaufsſtätten konnten in dieſem Jahre mit Einſtellung der 
Reiſetätigkeit nicht revidiert werden. 

Über die Erledigung der gerügten Mängel oder der eingeleiteten Straf— 
verfahren iſt wenig zu berichten. Auf Abſtellung der bei der Fachkontrolle beob— 
achteten Unzuläſſigkeiten und abänderungsbedürftigen Zuſtände iſt mehr Nach— 
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druck zu legen; die Zeitlage gebietet ja zumeiſt mildeſte Beurteilung, und doch 
iſt die Abſtellung mancher Möngel und eine dauernde Beeinfluſſung oft ohne 
jeden Zeit- und Geldaufwand für alle Teile auch mit den ungeſchulten Kräften 
zu erreichen; mit Strenge muß vorgegangen werden, wenn bei der unerläß⸗ 


lichen Nachſchau eine Anderung nicht erfolgt iſt. Die Erſatzkräfte, die Frauen 


und Jugendlichen, erfüllen ihre Aufgaben vielfach vortrefflich; neue Mängel 
zu den alten finden ſich oft nur dort, wo ein Wechſel durch den Krieg nicht 
eingetreten iſt. : 

Die Zahl der erſtatteten umfangreichen Gutachten beträgt etwa 45. 

Die Strafverfolgung aujgededter Verfehlungen beſonders gegen die Kriegs- 
notgeſetze ſtieß teilweiſe auf Schwierigkeiten und Hinderniſſe, die im Intereſſe 
der Zeitlage baldigſt fortgeräumt werden müſſen. 

An höheren Geldſtrafen iſt an auswärtigen Gerichten erkannt auf 1000 4 
für die Herſtellung und den Vertrieb von Salatöl Erſatz und auf 1500 „ neben 
einer Gefängnisſtrafe von 3 Monaten für den Vertrieb von verfälſchtem Honig; 
aus gleichem Anlaß wurden 2 Schweſtern zu je 600 .M Geldſtrafe verurteilt. 

Die Anzahl der wahrzunehmenden gerichtlichen Termine iſt ſehr erheblich 
zurückgegangen, hieraus iſt aber nicht auf einen Rückgang der Verfälſchungen 
zu ſchließen. 
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Fleiſch und Fleiſchwaren und Fleiſch-Erſatzpräparate. 


Hackfleiſch: Zur Unterſuchung lagen nur 4 Proben vor. Zwei der 
Proben waren außerordentlich waſſerreich und offenbar durch Zuſatz von Waſſer 
geſtreckt; in dem anhängig gemachten Strafverfahren weigerte ſich der Angeſtellte 
eines Angeklagten, ſeine Ausſage, er habe kein Waſſer mitverarbeitet, zu 
beſchwören; es erfolgte Verurteilung. 

Fleiſchwaren: Von S Sendungen verſchiedener Fleiſchwaren waren 
einzelne verdorben. Mehrfach wurde von Fleiſchern verſucht, die für friſchen 
Speck feſtgeſetzten Höchſtpreiſe dadurch zu umgehen, daß der Speck kurze Zeit 
mit Salz behandelt oder auch wohl nur mit Salz eingerieben wurde. Wir halten 
den Speck ſolange als zum friſchen Speck im Sinne von Höchſtpreisverordnungen 
gehörend, bis er voll und ganz die nächſte Stufe der handelsüblichen Ware, des 
geräucherten Speckes, erreicht hat. 

Fleiſchkonſerven: Von 4 Proben gaben nur die Konſerven in 
Doſen Anlaß zu Ausſtänden. Gänzliche Ungenießbarkeit einerſeits und ein außer— 
ordentlich hoher Preis anderſeits waren Grund zu Beanſtandungen— 


Fleiſch-Erſatzpräparate: 6 Muſter. Von den zum Teil neuen 
„Erfindungen“, die zumeiſt der Krieg gezeitigt hat, ſeien diejenigen hier auf— 
geführt, die nach ihrer Benennung oder durch die Faſſung der Gebrauchs- 
anweiſung mit Fleiſchnahrung in Verbindung gebracht wurden. 

Krafto-Flei beſtand aus ca. 35 % groben Gerſtengraupen und 65 „% 
Leguminoſenmehl und etwas Gewürz. 

Fleiſchko, „geſetzlich geſchütztes vegetabiles Nahrungsmittel, zur Herſtellung 
von Bratklops, Buletten, Königsberger Klops uſw.“, beſtand zu 34 aus Leguminoſen— 
mehl, zu 14 aus Gerſtenmehl und Gewürzen. 60 Gramm fojteten 50 Pfennig, 
entſprechend 4,16 // für 1 Pfund. 

Frofarnol, „Fleiſch-Erſatz-Speiſe zur Herſtellung von Koch- und Brat— 
klopſen, Frikandellen, falſchem Haſen, gefülltem Kohl uſw.“, nannte ſich ein zur 
Hauptſache aus trockener Hefe mit etwas Zerealienmehl und Gelatine gemiſchtes 
Präparat. 75 Gramme koſteten 50 Pfennige, 1 Pfund alſo 3,30 . Der Wert 
der eiweißreichen Hefe als Fleiſch-Erſatzmittel ſoll nicht verkannt werden, doch 
geht uns die Reklame zu weit, auch iſt durch die Abfüllung in kleine Mengen 
eine unnötige Preiserhöhung bedingt. 

Kraftkoſt, „Suppe mit Einlagen, hoch eiweiß- und fetthaltig. Zuſatz von 
Fleiſch und Fett unnötig. 22 Gramme für 2 Teller. Preis 20 Pfennige“. Der 
Inhalt der kleinen Beutelchen betrug nur 18,5 und 20,5 Gramme, die Wägungen 
waren alſo offenbar mangelhaft. Die gepulverte, durch Teerfarbe gefärbte Maſſe 
enthielt rund 30 „% grobe Gerſtengraupen, jie beſtand im übrigen aus Leguminoſen— 
mehl, Kartoffelmehl und Kochſalz. Auf einen Teller Suppe kommen, trotz der 
Bezeichnung als hoch eiweiß und fetthaltig, nicht mehr als 0,9 Gramme Eiweiß 
und 0,4 Gramme Fett, die beide vornehmlich aus dem Leguminoſenmehl ſtammen. 
Der Preis von 5 „ für 1 Pfund entſpricht weiterhin nicht der Zuſammenſetzung. 
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„Merkur RNindfleijch- Suppe nach böhmiſcher Art. Wohlſchmeckend 
und bekömmlich.“ Das Wort Rindfleiſch war groß und ſtark gedruckt und unter— 
ſtrichen und für ſich eine Zeile bildend. Das ſuppenkräuterartig riechende gelb— 
liche, mit dunklen Stückchen durchſetzte Pulver ließ bei der mikroſkopiſchen Unter— 
ſuchung erkennen, daß die weißen Klümpchen aus Zerealienmehl, die gelben aus 


mit Teerfarbe gemengter Kartoffelſtärke und die dunklen Stückchen aus Rüben 


fragmenten beſtanden; Sagokörnchen, Teile von gekochten Kartoffeln und Spuren 
von Fleiſchfaſern und Suppenkräutergewürzen bildeten den Reſt. 

Ochſena: Eine ausgewogen verkaufte braune Gallerte von aromatiſchem 
Geruch und Geſchmack nach Suppenkräutern und Salz, war bei ihrem hohen 
Waſſergehalt von über 86 „ ſo ſehr verſchieden von einem früher ſchon unter 
dieſer Bezeichnung im Handel angetroffenen, aus hydrolytiſcher Spaltung pflanz— 
licher Eiweißkörper hergeſtellten Präparate, daß eine Nachmachung oder Streckung 
vermutet werden mußte. Nach den Ermittlungen handelte es ſich um ein 
neueres Erzeugnis Ochſena-Gelee genannt. 

Reviſionen: Bei der Fachkontrolle der Fleiſchereien fanden ſich die 
gleichen Mängel wie in früheren Jahren: Spalten in den Arbeitstiſchen, ver- 
roſtete Gerätſchaften, ungeeignete Abdichtungsmittel für die Wurſtſpritze u. ähnl. 
Erwähnung verdient das Auffinden von übermanganſaurem Kalium, welches 
nach Angabe zum Waſchen ſchon riechender Därme verwendet wurde. 


Fiſche. 

Eine große Zahl von den eingegangenen 28 Sendungen befand ſich nicht 
mehr in einem einwandfreien Zuſtande, ſo mußten beſonders Heringe und Schell— 
fiſche angehalten werden. Verdorben waren auch Olſardinen in Doſen. Einige 
Doſen Olſardinen ließen beim Offnen einen leichten, aber deutlichen Fäulnis 
geruch erkennen, der ſich bald verflüchtigte, ohne daß ſich an dem Doſeninhalt 
noch etwas feſtſtellen ließ; ſie waren minderwertig. Als Salzheringe wurden 
Fiſchchen von der Größe der Sardinen feilgehalten. 

Krebspulver zur Bereitung von Suppen ergab bei der Unterſuchung 37,7 % 
unverbrennbare Teile (Aſche), mit 12,2 % als kohlenſauren Kalk; die Reaktion war 
alkaliſch, das Pulver war mit Teerfarbe nachgefärbt. Es beſtand offenbar aus 
gepulverten Krebsſchalen. Eine aus ſolchem Krebspulver hergeſtellte Krebsſuppe 
ſollte Unbehagen hervorgerufen haben. 


Wurſtwaren. 

Wurſt: Unterſucht ſind 81 Würſte verſchiedener Art. 

Beſondere Aufmerkſamkeit mußte dem bedenklichen Auſteigen des Wajjer- 
gehaltes gewidmet werden, er ſtieg bei Brüh- und Kochwürſten auf 77 %, 78 % 
und 81,5%. Die Verwendung von Stärkemehl und Semmeln gab ebenfalls 
Veranlaſſung zu Beanſtandungen; mehrfach ſind auch verdorbene Würſte vorgelegt. 

Fiſchwurſt: Die Fiſchbrühwurſt war unter Verwendung von Stärke— 
mehl hergeſtellt, die Hülle war mit Räucherfarbe künſtlich gefärbt, der Farbſtoff 
war teilweiſe in die Wurſtmaſſe eingedrungen. Die Konſiſtenz war ſchaumig, 
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der Geſchmack ausgeſprochen fiſchig. Der Waſſergehalt betrug 71,4 7 der Fett- 


gehalt 8,6 %, Eiweißſubſtanzen waren 9,9 % vorhanden. 

Wurſtkonſerven: Alle 3 Dojen Leberwurſt bzw. Leberpaſtete waren 
mit ziemlich geſchmackloſen, pappigen Maſſen gefüllt, die bis zu 8½ % Stärke⸗ 
mehl enthielten und ſomit zumeiſt aus Stärkekleiſter beſtanden, Kochſalz und 
Geſchmacksſtoffe mußten die Minderwertigkeit verdecken. Soweit bis jetzt bekannt, 
ſtammten die Waren aus dem neutralen Auslande, das ſich in reger Weiſe an 
dem Handel mit gleichwertigen Waren beteiligt. Der Preis ſtand in keinem 
Verhältnis zur Zuſammenſetzung, ſo koſtete: 

1 Büchſe Leberwurſt mit netto 351 Grammen Inhalt 4 &, 

Dean Leberpaſtete mit netto 461 Grammen Inhalt 3,40 A, 

5 Leberwurſt 3 .. 
Der Wert der Doſen iſt auch unter Berückſichtigung der Kriegsverhältniſſe auf 
nicht mehr als 70 Pfennige bis 1,50 .M zu ſchätzen, ihr Preis war teilweiſe 


durch Kettenhandel auf jene Höhe geſtiegen: wenn ſich dabei die einzelnen mit é 


Verdienſten von 20 Pfennigen begnügt hatten, glaubte ein Kleinhändler min- 
deſtens 90 Pfennige aufſchlagen zu müſſen bei 3 Pfennigen Unkoſten für die 
Anfuhr. Zwei Prüfungsſtellen hielten zwar den Verdienſt für zu groß, doch hielt 
ihn das betreffende Gericht für angemeſſen, und es kam zu einem Freiſpruch. 


Ei⸗Erſatzpräparate. 

Unterſucht ſind 5 Proben Ei-Erſatzpräparate; von dieſen erwies jih eins 
als getrocknetes Hühnereiweiß, es war für die Kuchenbäckerei beſtimmt, durfte 
aber hierzu nicht verwendet werden. Die übrigen beſtanden aus den üblichen 
Miſchungen von Stärkemehlen mit backpulverähnlichen Stoffen, gelber Teer- 
farbe und Pflanzeneiweiß. Zu rügen war gewöhnlich ein zu hoher Preis, der 
ſich auf 5 . für 1 Pfund berechnete. Es wurde mit Erfolg hiergegen ein— 
geſchritten. Die übertriebenen Reklameaufſchriften wurden auf Grund der Bundes— 
ratsverordnung gegen irreführende Bezeichnungen bekämpft. 


Milch und Moltereinebenerzeugniſſe. 

Milch: Die Zahl der zur Unterſuchung gebrachten Milchproben betrug 408. 
Aus dem weiteren Stadtgebiet gingen 329 Proben ein, von allen anderen 
Polizeibehörden des Bezirks ſind 43 Proben abgeliefert. Unter dieſen Zahlen 
befinden ſich 125 Stallproben. Für das Säuglingsheim find 7, für private Auf- 
traggeber 23 Proben unterſucht. : 

Wieder ijt alſo die Zahl der Milchproben herabgegangen, obwohl nach 
unſeren Beobachtungen die Zahl und auch die Schwere der Fälſchungen dieſe 
Einſchränkung nicht rechtfertigen. Wohin man ſondierend faßt, greift man ver— 
fälſchte Milch. Die leichte Art der Ausführbarkeit von Milchfälſchungen, der Um⸗ 
ſtand ferner, daß zumeiſt in kurzer Zeit die Milch verbraucht iſt und damit ein 
Überführungsitüd fehlt, laſſen bei der Knappheit der Milch dieſe als lohnendes 


Objekt für Fälſchungen erſcheinen. 
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En 
Ein Unitern waltete über den Strafverfolgungen einiger beſonders grober 
Verſälſchungen. Ein größeres Gut lieferte mit rund 480 Litern Milch täglich 
bis 90 Liter Waſſer ab, die unrechtmäßige tägliche Einnahme betrug ſo 12 bis 
18 /. Obwohl der Kreis der als Täter in Frage kommenden Perſonen nur ſehr 
klein war, iſt eine Beſtrafung eines Schuldigen nicht erzielt. Kurz nach Beendigung 
der erſten Kontrolle ſetzte eine gleich umfangreiche Verfälſchung von Milch auf 
demſelben Gute ein, erſt als die Milch einige Tage hindurch beſchlagnahmt wurde, 
beſſerten ſich die Verhältniſſe. Das erneut eingeleitete Strafverfahren hat eben— 
falls bis jetzt zu einer Beſtrafung nicht geführt. 

Mehrfach wurde nach weit auswärts von verſchiedenen Stellen des Bezirks 
verfälſchte Milch geliefert, ohne daß es gelang, die Täter zu ermitteln. Einige 
Lieferanten von verfälſchter Milch verſchanzten ſich hinter dem großen Unbekannten, 
der ſich an den unverſchloſſenen und unbeaufſichtigt an den Weg geſtellten Milch— 
kannen zu ſchaffen gemacht haben ſollte. Ein Verſchluß, ein Schloß, iſt niemals 
angebracht, aber dringendes Erfordernis, um ſolche Einwände ausſchalten zu 
können. Eine Fahrläſſigkeit iſt in dem Verhalten wohl zu erblicken. Das Sahne— 
Verbot hatte vielfach zur Folge, daß ärztliche Atteſte beigebracht wurden, auf 
Grund deren die Milchverkäufer Sahne an ſolche Kunden abgeben durften; 
merkwürdigerweiſe fand dort nicht überall zugleich ein Verkauf von Magermilch 
ſtatt. Nicht jeder hat der Verſuchung widerſtanden, die gewonnene Magermilch 
der Vollmilch zuzumiſchen; auch ſolche Taten fanden nicht immer ihre Sühne. 

Eine Miſchung aus gleichen Teilen Waſſer und zentrifugierter Magermilch 
wurde als Vollmilch geliefert. 

Die nachſtehenden Tabellen geben Aufſchluß über die Zuſammenſetzung 
der Milch nach ihrem Fettgehalt. 

A. 

Durchſchnittsfettgehalt aller Milchproben — mit Einſchluß der verfälſchten 

Milch — in den einzelnen Monaten: 


Minn E et ohana at 2,878 % IER SS ge 27757 DL, 

AL اي ا‎ a are 2,781 % ALENT ل‎ tiles 3,066 % 

N 2 % September 27831 95 

r 2,759 90 SoD bet nr 310% 

CCC 2,728 % Nenne 253150 

T 2,651 % Dezember 2,535 9% 
B. 


Durchſchnittsfettgehalt der Handelsmilch bei Ausſchluß der als verfälſcht 
beanſtandeten Milch und der Stallproben mit Einſchluß der nicht verfälſchten, 
aber minderwertigen Milch (weniger als 2,7 % Fett): 


ON 995 A N 2,766 % 
TRE TAN 3,050 % gut 3,066 „% 
M ا ا‎ S08 to September 3157 9% 
DED NET RS 2,840 % Ata 3,330 % 
P 3,146 90 November 3225 94 


C 2,641 % Dezember 3,111 % 
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Die Tabelle © zeigt genauer, wie ſich der Fettgehalt in den einzelnen Viv- 
naten ſtellt: 
C. 
Zahl der Proben, geordnet nach dem Fettgehalt: 
Anzahl — ۰ - ; EEE EEE EE 
der 2,40 2,50) 2,60) 2,70) 2,80) 2,90) 3,00] 3,10) 3,20) 3,30 3,40) 3,50% 4,00 
Monat unter unter ©, 1% 0 | 9 | 9% 00 % I 4 95. 9 0 4 
| juchten | 2,40 bis bis bis | bis bis bis bis bis bis bis bis | bis und 
Proben] ©, 2,49 2,59 2,69 2,79) 2,89 2,99 3,09 3,19 3,29 3,39 3,49 3, 99 mehr 
Januar 76 E OREN Bile rg aaa 1531 8a 184. 4 
Februar 16 Thaker. ta ES 24 1 1+ | — = 
März 88 111 2-2110 DEL ae” Bl Sg pe 
MODE CAE 64 14 6 4 4 4 7 4 4 3 81-2 6 1 
WRN E 45 15 1 2 3 4 1 2 5 2 2 3 5 - 
SEIEN حا‎ ulate 66 15 81 7 24 100 5.4 1 5 ا ا‎ 
Sally ay cays 7 1 | 1 N EE ; 
Auguſt 3 1 1 1 
September .. 31 3 1 1! ب‎ 1 2 Ferne 1 
Oftober . 30 St 2 2 4 315 4 N: ا‎ 
4 November .. 12 4 : 241 70 a fae | 1 2 
Dezember ... 32 14 1 2 1 e 1 2 1 1 1 2 
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3,30 3,40 3,50 4,00 


bis bis bis 1 und 
3,39 3,49 | 3,99 mehr 


0 vo joo 


4,89 3,34 6,23 4,00 
5,78 2,73 10,95} 5,78 
6,95 5,18 14,67 5,84 
5,16 4,91 13,47 7,17 
3,72 3,25 13,64 5,89 
27 3,98 8,18! 2,80 
82 4,34 10,600 5,06 
2 4,53] 8,56 3,27 
in früheren Jahren, 
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In Tabelle D ſind die einzelnen Werte verglichen 

Jahre, berechnet auf je 100 Proben: 
D. 
1 8 

2,40 2,50 2,60 2,70 2,80 2,90 3,00 3,10 3,20 
unter % 90 9 9 = „ 0 Yo 90 
2,40] bis bis bis bis bis bis bis bis bis, 
% 2,49 2,59 2,69 2,79 2,89 2,99 3,09 3,19 3,29 


0 0 0 o 01 u 0 u „ 


Jahr 


8,24 6,68 6,68 9,57 7,57 6,45 4,45 5,12 
6,54 7,00, 7,61 6,24 4,71) 7,45 5,17 9,13) 7,61 
3,42 3,20 4,63) 7,06 6,95 6,84 9,16 10,59 7,39 
5,79 7,05 6,17 6,29 6,17 5,66) 9,06) 5,41 5,28 
2,63) 4,65 4,96 8,99 7,28) 5,89 14,57 4,96 6,35 
5,61, 5,84 8,64 9,81) 10,98) 5,84 5,37 3,50 4 
1915 | 21,93] 3,86 5,30 5,78 5,30) 8,19) 5,54 6,75 7,23 5,30 
1916 [24,430 6,05 5,29 4,79 8,31 7,30 5,79 7,81 6,05) 5,29 


Eine Zuſammenziehung der Werte dieſer Tabelle, wie 


1909 | 22,04 
1910 | 13,24 
1 1911 | 8,05 
1912 [12,34 
1913 [13,17 
1914 | 18,93 


ergibt die folgende Aufſtellung, bei der alle Milchproben mit weniger als 2,69 % 
Fett als minderwertig angenommen ſind. Auch dieſe Zuſammenſtellung läßt 
das bedenkliche Anſteigen der Milchfälſchungen erkennen; es 


ſind nahezu die Quz 


ſtände wieder erreicht, die bei der Errichtung des Amtes angetroffen wurden. 
Vom Jahre 1912 ab macht ſich auch der Einfluß des Fehlens einer Polizei— 


to 
to 


verordnung geltend, die einen Mindeſtfettgehalt für Vollmilch feſtſetzt. 


oe E. 
4 minderwertig — gehaltreich 
5 M ee a A A 56,34 9% 
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8 Cie 80,68 ° 
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In zahlreichen Fällen gab grobe Verunreinigung durch Stallſchmutz Ve 
anlaſſung, die Milch zu beanſtanden. 
Buttermilch: Von 10 Proben zeigten mehrere einen über Gebühr 


=: großen Waſſergehalt; wenn bei der Butterbereitung ein Abſpülen der Butter— 
Er. klümpchen mit Waſſer und dadurch eine Verwäſſerung der Buttermilch nicht 
a immer vermeidbar jein joll, jo muß jich die Wäſſerung ſtets in mäßigen Grenzen 


halten, die Kennzeichnung als waſſerhaltig und eine entſprechende Preisſtellung 
iſt weiterhin zu fordern. Molkereien können die Spülungen mit Magermilch 


Br vornehmen; bei ihnen liegt alſo kein Anlaß vor, Buttermilch mit einem Waſſer— 
“a gehalt in den Verkehr zu bringen. 

E Magermilch: Von 8 Proben betrafen nur 2 die amtliche Kontrolle, 
. die übrigen Unterſuchungsaufträge waren von E erteilt. Waſſer— 
a zuſatz war in einigen Fällen feitzuitellen. 

* Sahne: Von 91 Proben ſind 89 im Auftrage von Molkereien und ihrer 
§ Lieferanten unterſucht. Die Urſache einer ſtahlgrauen Verfärbung von Sahne, 
My deren Kaſeinbeſtandteile blau verfärbt waren, ließ ſich chemiſch nicht aufklären, 
* Bakterienwirkung lag vor. 

f Ziegenmilch: Von 3 Proben war der Fettgehalt bzw. die Zuſammen 
oe jeßung zu ermitteln. 

E : Kondenſierte Milch: Die Probe hatte folgende Zuſammenſetzung: 
. Waſſer im Mittel 224,1 9% 

es Zronermmuhitang.d z: 799% 

Bre Ste ty eh Ea eye RR ا‎ A 

2 Eiweißſubſtan zen 8,40 % 

an Meta ate oa eal ees ta? OLE, 

7 Geſamp Zucker 98% 

4 1 1 1 davon rund . . 46,4 0 Rohrzucker und 

Be 11,0 „% Milchzucker. 

a Der Inhalt einer Doſe von 400 Grammen entſprach etwa einem Liter 
2 Milch, dieſe war unter Zuſatz von Zucker eingedickt. 
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Trockenmilchpulver: 22 Proben. Mit wenigen Ausnahmen waren die 
Präparate aus leicht abgerahmter Milch hergeſtellt, die Löſungsverhältniſſe gegen 
Waſſer von verſchiedener Temperatur waren mangelhaft. Der Wert derartiger 
Erzeugniſſe als Vollmilch-Erſatz zur Verwendung in der Küche, zur Hebung des 
Nährwertes gewiſſer Zubereitungen uſw. ſoll nicht verkannt werden; doch waren 
die unvollkommen löslichen Pulver nicht geeignet, Milch dort zu erſetzen, wo dieſe 
in der bekannten homogenen Form vorliegen muß. 

Magermilch-Trocken pulver: 1 Probe, jie war aus weitgehend 
entfetteter Milch hergeſtellt. Der Wert derartiger Präparate liegt im hohen Ge— 
halt an Eiweißſtoffen (Kaſein), fie können Fleiſchkoſt in gewiſſem Maße erſetzen. 

Schlagſahne Erſatz: Das Verbot der Schlagſahneherſtellung wies 
den Erfindern ein neues Gebiet. 2 Trockenpräparate beſtanden lediglich aus 
Zucker und mit etwas Vanillin aromatiſierter geraſpelter weißer Gelatine; ihre 
Zuſammenſetzung ſtand in keinem Verhältnis zu dem geforderten Preiſe. 

Täuſchend für ungeübte Zungen war eine Nachmachung, die Apfelmus, 
Eiweiß und Puderzucker als Hauptbeſtandteile enthielt. 

Milchſuppenpulver: „Tefa Milchſuppe mit feinſter Trockenmilch“, 
ein weiß⸗gelbliches Pulver mit gelblichen Partikeln, roch wie leicht ranzige Milch. 
Es beſtand aus einer Miſchung von Magermilchpulver, Kartoffelſtärke und Zucker 
und hatte auf das Wort „feinſte“ ſomit keinen Anſpruch. Ermittelt find fol- 
gende Werte: 


roc 9 
Zucker vor Inverſion N 

„ nach Inverſio n 40,6 % als Milchzucker 
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Milchbearbeitungsvorrichtungen und Transportgeräte. 

Zum größten Teile bei Fachkontrollen wurden 33 gröblichſt unſaubere Milch- 
transportkannen und in 2 Fällen die Rohrleitungen und Hähne in Molkereien 
in unhygieniſchem Zuſtande vorgefunden. Es erfolgte zumeiſt Beſtrafung mit 
teilweiſe empfindlichen Geldſtrafen. 

Käſe. 

Unter 36 Käſeproben waren 18 Proben Tilſiterkäſe, 5 Holländer Goudakäſe, 
jerner Harzer-, Quark und einige Sahnenkäſe. Die Zahl der Beanſtandungen 
iſt beſonders groß geweſen, zumeiſt handelte es ſich dabei um Überſchreitungen 
der Höchitpreisperordnung vom 13. Januar 1916; aber auch verdorbene Yes 
ſchaffenheit ſowie unrechtmäßige Bezeichnungen — Sahnenkäſe für einen Quark— 
käſe — und die zurzeit unzuläſſige Verwendung von Sahne, die Herſtellung 
von Sahnenſchichtkäſe uſw. gaben Anlaß zu Beanſtandungen. Zu erwähnen it 
auch hier ein erhebliches Anſteigen des Waſſergehaltes, der bei Tiliſiterkäſe auf 
53 und 55 % ſtieg, während der mittlere Waſſergehalt in der Friedenszeit etwa 
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36 bis 38 % betrug; ob dieje Erhöhung lediglich auf eine durch die Zeitverhältniſſe 


bedingte Verkürzung der Lagerzeit zurückzuführen iſt, ſoll nicht entſchieden werden. 


Vorübergehend tauchten aus hoch entfetteter Magermilch hergeſtellte Holländer 
käſe Goudakäſe — auf, die nur 2—6 % Fett, entſprechend 4—12 % Fett in 
der Trockenſubſtanz, enthielten. Da der normale Goudakäſe ein dem Tilſiterkäſe 
ähnlicher Vollfettkäſe iſt, handelte es ſich hier anſcheinend um Erzeugniſſe, die 
erſt der Krieg gezeitigt hatte. Die äußere Form war die übliche flache und runde, 
das Ausſehen der Käſemaſſe war rötlich-gelb und durchſcheinend, die Konſiſtenz 
war lederig und zäh. Der Verkauf ſolcher Käſe unter der Anpreiſung „Guter 
Käſe, wie Tilſiter“ uſw. wurde beanſtandet. 


Speijejette und -öle. 


Butter: Die Zahl der zur Unterſuchung überſandten Proben erreichte 
noch 35. Da aber bei den meiſten Proben irgendwelche Verdachtsmomente 
Anlaß zur Einſendung gegeben hatten und dieſe ſich beſtätigten, war auch die 
Zahl der Beanſtandungen eine hohe. Der Waſſergehalt ſtieg init dem Preiſe, 
für alte und ranzige Butter, die teilweiſe nur eine Kochbutter, teilweiſe gänzlich 
ungenießbar war, wurde der Höchſtpreis verlangt. Kochſalz wurde teilweiſe in 
ſo hohen Mengen zugeſetzt, daß eine Gewichtsbeſchwerung anzunehmen war. 
Einige Butterabnahmeſtellen nahmen in Fällen von Überſalzung und zu hohen 
Waſſergehaltes die Hilfe des Nahrungsmittel-Unterſuchungsamtes in Anſpruch: 
dieſe mußte aber auch einigen Lieferanten gegen Qualitätsmängel von Abnahme 
ſtellen zugebilligt werden. : 

Der höchſte beobachtete Kochſalzgehalt betrug 9,9 %, üblich ijt hier ein Zuſatz 
von 1,5 bis 2%. Der höchſte Waſſergehalt geſalzener Butter betrug 35 9%, der 


Von Intereſſe iſt ein Urteil des Oberlandesgerichts in Poſen vom 3. Juni 1916, 
aus dem eine allgemeine Prüfungspflicht der Waren von ſeiten der Verkäufer 
zu folgern iſt. Es heißt im Urteil: 

dann als vorliegend anzunehmen ſein wird, wenn eine Pflicht oder Ver— 
anlaſſung zur Unterſuchung beim Verkauf einer Ware „vorliegt“. Dem Ver— 
käufer von Nahrungsmitteln, namentlich von Butter, die ganz beſonders 
Fälſchungen ausgeſetzt iſt, liegt aber — und das hat die Strafkammer nicht 
berückſichtigt — die Verpflichtung ob, ſich darum zu kümmern, daß die 
Nahrungsmittel, die er in den Verkehr bringt, nicht verdorben ſind. 
Stenglein Nebengeſ. 4. Aufl. A. 3 zu $ 14 des Geſetzes vom 14. Mai 1879.“ 

In den letzten Jahren kam mehrfach Putter zur Einlieferung, die aus 
einem unſauberen und verdorbenen Butterkern beſtand, der mit einer dünnen 
Hülle einwandfreier Butter umgeben war. Als es im Berichtsjahr gelang, eine 
Butterhändlerin mit derartiger Butter zu faſſen, mußte ſie für alle büßen; es 
wurde auf 100 „ Geldſtrafe und Veröffentlichung des Urteils erkannt. 
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Margarine: Vorgelegt wurden 4 Proben, von ihnen enthielten 2 Proben 
den zur Kennzeichnung von Margarine zugelaſſenen geringen Gehalt an Kartoffel— 
ſtärke neben hinreichenden Mengen Seſamöl. Die Anforderungen an die Qualität, 
beſonders nach Geruch und Geſchmack, mußten ſtändig mehr zurückgeſchraubt 
werden. Die Urſache der Qualitätsänderung iſt nicht etwa in der Verwendung 
von Fetten und Olen von verdächtiger Beſchaffenheit, ſondern in der Ver— 
wendung von Olen und Fetten mit typiſchen, ſtark hervortretenden Geruchs— 
und Geſchmacksſtoffen zu erblicken (Leinöl, Rüböl uſw.), die man früher ebenjo- 
wenig wie ihre künſtlich gehärteten Formen und den gehärteten Tran für die 
Margarineherſtellung verwendete; die in der Kriegszeit erſt voll zur Geltung 
kommende Erfindung der künſtlichen Fetthärtung hat noch nicht zu einer völligen 
Geruchlosmachung und zur Erzielung eines völlig neutralen Geſchmackes geführt, 
wenn auch beide z. B. beim Tran in ſehr ſtarker Weiſe gemildert werden. Die 
Margarineinduſtrie wird nach eingetretenem Frieden bemüht ſein müſſen, durch 
Herſtellung hervorragender Ware den Eindruck, den ihre Kriegsware hinterläßt, 
zu verwiſchen. 

Schmalz: Von 9 Schmalzproben betrafen 2 Sendungen aus dem Aus⸗ 
lande. Eine als Schmalz eingegangene Probe ſtellte ſich als ein aus 65 % Stärke⸗ 
kleiſter und 35 % Schmalz beſtehender Schmalz-Kriegs-Erſatz dar. Einige andere 
Proben waren verdorben, einmal infolge eines Gehaltes an Kupferſalzen, andere 
durch Fäulnisprodukte; auch ein Wurſtſchmalz war ungenießbar. 


Kunſtſpeiſefette: Von 15 als Kunſtſpeiſefett eingelieferten Proben 
enthielten einige Waſſer. Nach dem oben auszugsweiſe mitgeteilten Urteil des 
Oberlandesgerichts in Poſen muß der Klein- und Zwiſchenhandel Prüfungen 
und Unterſuchungen einfacher Art bei Lebensmitteln vornehmen. Einfach iff 
die Feſtſtellung von Waſſer in Schmalz und Kunſtſpeiſefett; es genügt, kleine 
Proben zu erwärmen, waſſerfreie Fette ſchmelzen klar, waſſerhaltige bleiben 
trübe, bei größeren Mengen ſcheiden ſich Waſſertropfen am Boden oder an 
der Wandung ab. 

Sonſtige Speiſefette: 7 Proben. Als Rindertalg verkaufte Maſſen 
erwieſen ſich nicht als die übliche ausgelaſſene Fettſubſtanz, ſondern als fett— 
durchwachſenes Bauchfell; die Stücke waren teilweiſe faulig. 

Von beſonderer Bedeutung ijt es, auf den hohen Fettgehalt friſcher Schlacht- 
tierknochen hinzuweiſen. Aus einem Zentner Rinderknochen wurden zunächſt 
28 Liter Brühe mit einem Gehalt von 7,2 % Fett gewonnen, bei der zweiten 
Auskochung unter Druck wurden noch 32 Liter Brühe mit 5,8.% Fett erzielt, 
die darauf gemahlenen Knochen enthielten noch 13,3% Fett. Jener Zentner 
friſcher Knochen lieferte hiernach insgeſamt 10 522 Gramme Fett. Die Menge 
von rund 21 Pfund erſcheint ſehr hoch, jie ſtimmt aber ganz gut mit den Beob- 
achtungen anderer Unterſucher überein. Es iſt aus dieſem Verſuche zu entnehmen, 
daß nach dem gewöhnlichen Auskochen noch ſehr erhebliche Fettmengen in den 
Knochen enthalten ſind, die ihnen nur auf beſondere Art entzogen werden können. 
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Es ſollten daher alle Knochen, auch die, die zur Herſtellung von Suppen gedient 
haben, der weiteren Verwertung zur Fettgewinnung zugänglich gemacht werden. 
Das bei der zweiten Auskochung und dem dritten Auszug gewonnene Fett war 
im Geſchmack etwas fremdartig und gegenüber den üblichen tieriſchen Fetten 
abfallend, doch ſteht ſeiner Verwendung als Speiſefett bei Verarbeitung einwand 
freier Knochen nichts entgegen, es iſt rein und friſch, an den Geſchmack wird man 
ſich gewöhnen. : 

Speiſeöle: 2 Olivenöle waren einwandfrei. Zu rügen war in einem 
Falle der Wucherpreis, es waren für 16 Gramme 1 „ einſchließlich eines kleinen 
Glasſtöpſelgefäßes verlangt. Zieht man als Wert des Gläschens 10 bis 15 Pfennig 
ab, ſo bleiben für die Olmenge, die nicht einmal das zuläſſige Gewicht eines ge 
wöhnlichen Briefes erreicht, 85 bis 90 Pfennig, entſprechend etwas über 53 bis 
56 für 1 Kilo. 

Butter⸗Streckmittel, Fett: und Ol⸗Erſatz. 

Butterpulver: Bei der Fachkontrolle wurde noch in dieſem Jahre 


0 


ein Vutterftrecpulver aufgefunden, das wie die früheren aus gelber Teerfarbe, 


Kartoffelſtärke und etwas Kochſalz beitand; der durch Kochen mit Milch oder? 


Waſſer erzeugte Stärkekleiſter ſoll die Buttermenge verdoppeln. Da ein Pfund 
der gefärbten Mehl- und Salzmiſchung jih auf 2,50 .M ſtellte, hatte gewiß der 
Fabrikant den größten Vorteil. 

Butter-und Schmalz-Erſatzund Brotaufſtrich: 7 Proben. 

Butter-Erſatz, ein in ſeiner Zuſammenſetzung nicht unebenes Produkt, 
beſtand aus gelb gefärbtem, mit Zucker verſetztem Vollmilchquark. Es ſtand 
ſomit dem friſchen Käſe am nächſten, dem es auch nach der Konſiſtenz glich. Bei 
51,6 % Waſſer enthielt es 14,3 % Fett und rund 12 % Zucker. Zur Herſtellung 
eines Pfundes dieſes Erzeugniſſes waren nur etwa 21, Liter Milch erforderlich; 
ein Kleinhandelsverkaufspreis von 2,50 JG für ein Pfund erſchien wieder mehr 
im Intereſſe des Fabrikanten als des Publikums gelegen. 

Schmalz⸗Erſatze beſtanden durchweg aus rund ?/, Stärkekleiſter und 1/5 
Schmalz bzw. Talg; verkauft wurden dieſe Produkte, die einen Kriegswert von 
etwa 85 Pfennig hatten, zu 2,20 MM bis 2,40 „ für 1 Pfund. Ein Fabrikant hatte 
dem „Erfinder“ ſolcher Schmieren eine Lizenzgebühr für zwei Provinzen von 
insgeſumt 15 000 „ gezahlt, auch dies erſcheint als Kriegswucher. Einem dieſer 
Erzeugniſſe war der treffende Name Alldarin beigelegt, es war wirklich alles 
darin; gemeinſam zeigten ſie große Neigung zur Schimmelbildung; ſie wurden 
alle beanſtandet. 

Eine als Nährmich bezeichnete Kochkunſtkompoſition war ebenfalls in der 
Hauptſache ein Kleiſter aus Stärkemehl und Kartoffeln, als Würze enthielt er 
Anteile von Fiſchen oder Fiſchbrühen. Das heringartig riechende Aufſtrichmittel 
zeigte ebenfalls die Neigung, bald zu ſchimmeln. In einem Reklamegutachten 
wurde dieſer Aufſtrich hinſichtlich ſeines Waſſergehaltes und Eiweißwertes ver— 
glichen mit Fleiſch, mit dem gleichen Unrecht könnte man den Wert einer Kunſt— 
brauſelimonade mit dem von Schaumwein vergleichen und behaupten, ſie wären 
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einander gleich. Einen mit geringen Mengen Fleiſch und Heringsſauce ver- 
mengten Stärkebrei mit Fleiſch in Parallele zu bringen, iſt eine Kühnheit, die 
ohne Zweifel einen Verſtoß gegen die Verordnung, betreffend eine irreführende 
Bezeichnung der Waren, bedeutet. Bei einem Zwange zur Nennung der Beſtand— 
teile in der Reihenfolge der Mengen, die etwa lauten würde: Kartoffelbrei, 
Stärkekleiſter, Heringsſauce, Kochſalz, würde wohl niemand ſich durch einen Ver— 
gleich mit Fleiſch irreführen laſſen. 

Die Herſtellung von fetthaltigen Butter- und Schmalz 'Erſatzerzeugniſſen, 
ausgenommen von Margarine und Kunſtſpeiſefett im geſetzlichen Sinne, iſt durch 
die Bundesratsverordnung vom 26. Juni 1916 verboten. Damit iſt dieſer Art 
der überflüſſigen und zumeiſt in irreführender Art angeprieſenen und ſtets über 
ihren Wert bezahlten Brotaufſtrichmittel der Boden entzogen, nicht aber den 
folgenden. 

Speiſeöl-Erſatz: Zum Teil unter der ſchlichten Benennung Salatöl, 
zum Teil als Ol-Erſatz und Salattunke wurden 6 Proben zur Unterſuchung und 
Wertbeſtimmung übergeben. Die Salattunke war nichts als ein mit Küchen— 
kräutern angenehm aromatiſierter, mit Kochſalz verſetzter Speiſeeſſig, der ohne 
Zweifel Salaten einen recht zuſagenden Geſchmack zu verleihen, aber Ol nicht 
zu erſetzen vermochte. Der Literpreis von 90 Pfennig beim Verkauf an den 
Kleinhändler und 1,20 „ für das Publikum war ein unangemeſſen hoher, der 
wahre Wert liegt nicht weſentlich über dem von Eſſig. 

Die übrigen Präparate beſtanden aus Pflanzenſchleim mit rund 98% 
Waſſer und gelber Farbe; Ol vermögen fie nach Färbung und Dicklichkeit wohl 
vorzutäuſchen, aber nicht zu erſetzen. Die Schlüpfrigkeit von Salaten kann 
mit einer zerriebenen Kartoffel oder mit etwas Kartoffelkleiſter ebenſo leicht 
und bedeutend wohlfeiler erzielt werden als mit dieſen Mitteln, die das Wort 
Erſatz zu Unrecht führen. Auf Grund der Beanſtandungen iſt bisher eine Ver— 
urteilung zu einer Geldſtrafe von 1000 „ bekanntgeworden. Der Verkaufspreis 
ſtieg bis zu 3 6ل‎ für 1 Liter, der Wert beträgt nur 10 bis 20 Pfennig. 


Mehl, Brot, Kuchen, Müllereiprodukte, Teigwaren uſw. 

Die Geſamtzahl der Unterſuchungsaufträge aus dieſer Gruppe von Lebens— 
mitteln umfaßt 581 Proben. 

Mehleverſchiedener Art: Zur Unterſuchung gelangten 68 Roggen— 
mehle, 34 Weizenmehle, 3 Kartoffelmehle, 3 Proben Weizenſchrot, 2 Streumehle, 
vermiſcht mit Brotmehl, ſollte ferner Verwendung finden, 1 Kartoffelſtaubmehl. 

Eine ganze Reihe von Roggen- und Weizenmehlen ließ erkennen, daß das 


Getreide nicht genügend ausgemahlen war. Mehrfach waren Mehle geliefert, 


aus denen ſich normale Brote nicht herſtellen ließen; ſie ergaben Brote mit völlig 
klitſchig-ſpeckiger Krume und abgehobener Oberkruſte. In den Mehlen ließ i 
nur ein mäßiger Gehalt an ſtark gequollenen und ziemlich formloſen Stärke— 
körnchen feſtſtellen, die auf ein Heißwerden des Kornes oder eine zu hohe Er— 
hitzung bei der Mehlgewinnung ſchließen ließen. Durch Zugabe von Weizenſchrot 
konnte der Mangel bei Backverſuchen teilweiſe behoben werden. 
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Einige völlig mit Geſpinſten, Mehlwürmern und Milben durchſetzte Mehle 
waren wohl nur aus Verſehen verabfolgt. 

Ein als Kartoffelſtaubmehl den Bäckern angebotenes Produkt war an— 
ſcheinend ein neuartiges Erzeugnis; das trockene, erdig-graue, mit Schalenfetzen, 
glaſigen Maſſen und ſchwarzen Stückchen durchſetzte grob gekörnte Pulver ergab 
bei der Unterſuchung folgende Werte: 
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5 Zucker 1 A 6,52 % als Invertzucker. 
Kaltes Waſſer wurde ſtark bräunlich gefärbt, es nahm einen Geruch nach 
brenzligen Stoffen an. Die Kartoffelſtärke lag teilweiſe frei, ſie war größten⸗ 
teils unverändert und ſonſt nur mäßig aufgequollen; die glaſigen bräunlichen 
Teile zeigten ſtark deformierte und gequollene Stärkekörnchen. Die ſchwarzen 
Stückchen waren als verkohlte Teilchen anzuſprechen. Näheres über die Her— 
ſtellung des Mehles war nicht zu erfahren, es war mit Wahrſcheinlichkeit zu folgern, 
daß teilweiſe erfrorene Kartoffeln nach partieller Entwäſſerung einem Trocknungs⸗ 
prozeß, vielleicht in direktem Feuer und in Berührung mit eiſernen Gerätſchaften 
unterworfen worden waren, und daß darauf eine Vermahlung ſtattgeſunden 
hatte. Vom Standpunkt der Volksverſorgung würde gegen ein ſorgfältig auf jene 
Weiſe aus gut gereinigtem Material hergeſtelltes Erzeugnis nichts einzuwenden 
ſein; das vorliegende Kartoffelſtaubmehl war aber wegen ſeines Gehaltes an 
brenzligen Stoffen, an hohen Sand- und Eiſenmengen für die menſchliche Er 
nährung ungeeignet. 


Von den Streumehlen war eins lediglich Roggenmehl und das andere eine 


Miſchung von Holzmehl mit Gips. 

Brot: Mehr als die Hälfte von 184 Brotproben mußte beanſtandet werden, 
weil die Vorſchriften über die Streckung des Brotes nicht beachtet waren. Die 
hohe Zahl erklärt ſich vornehmlich daraus, daß ein großer Teil der Brote bei der 
Fachkontrolle durch uns entnommen iſt. Es iſt erſtaunlich, wie wenig ſich die Ge— 
werbetreibenden um die erlaſſenen Backvorſchriften kümmern. Eine Wandlung 
dürfte nur zu erwarten ſein, wenn die Zumiſchung geeigneter Streckmittel zum 
Roggenmehl ſchon durch die Mühlen erfolgt. 

Die Behandlung von Vergehen gegen die Bacbvorſchriften als unwichtige 
Sachen und eine milde Beurteilung bei der Durchführung der Strafverfahren ſind 
nicht geeignet, die andernorts zum Durchhalten für unumgänglich notwendig 
erachteten Anordnungen zur Geltung zu bringen. 

Blutbrot: Nach Kriegsausbruch verſuchte eine Geſellſchaft bei Forderung 


einer Lizenzgebühr ein Blutbrot unter der Bezeichnung Eckhoffbrot in verſchiedenen 


Städten des Regierungsbezirkes einzuführen. 30 % Blut oder Blutpräparate, 
10 % eines Pflanzenmehles und geringe Mengen eines Kalkſalzes waren die Zu— 
ſätze, die das Brot vor anderem auszeichnen ſollten. Da ſich das Pflanzenmehl 
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als Strohmehl erwies, wurde gegen die Einführung des Brotes Stellung genommen, 
nichtsdeſtoweniger fand es an einigen Stellen Eingang; die Einführung wurde 
begünſtigt durch Verabfolgung größerer Brotmengen entſprechend der größeren 
Streckung. Die Überwachung ergab aber, daß ſehr bald der Blutzuſatz zunächſt 
verringert und dann ganz fortgelaſſen wurde, weil der Geruch und Geſchmack der 
Brote ein fremdartiger und vielen nicht zuſagender war. Es blieb ſonach ein gröblich 
verfälſchtes Brot übrig, ein Brot, das ſtatt einer Erhöhung der Nährwerte eine 
ſtarke Wertverminderung durch den Strohzuſatz erfahren hatte. Ein ſolches Stroh— 
brot war weder ein Eckhoffbrot, noch konnte es die Erwartungen eines Käufers 
nach Erwerb eines gehaltreichen Brotes erfüllen. Die Herſteller machten ſich nicht 
nur einer gröblichſten Nahrungsmittelfälſchung, ſondern auch des Betruges ſchuldig. 
Auch in dieſem Jahre wurde der Betrug noch im großen betrieben. Es mußte 
erneut ein Strafverfahren gegen eine Großbäckerei, die täglich etwa 400 ſolcher 
Strohbrote herſtellte, eingeleitet werden. 


Brotteige: 54 Proben, zur Beanſtandung gab das Fehlen von Streck— 
mitteln in zahlreichen Fällen Anlaß. 

Weißbrot: 5 Proben. Beanſtandungen erfolgten nicht; der Umſtand, 
daß die erforderte Streckung des Weizenmehles mit Roggenmehl bereits von den 
Mühlen vorgenommen wird und dieſe durch die Kontrolle ihrer Mehle hinreichend 
überwacht werden, macht eine Unterlaſſung ſeitens der Bäcker kaum möglich. 


Kuchen, Zwieback und Torten: Eigentliche Kuchenwaren ſind 100, 
Zwiebackproben 7, Tortenmaſſen 11 unterſucht. 

Noch viel mehr Beanſtandungen als bei den übrigen Backwaren mußten bei 
Kuchengebäcken erfolgen, faſt keiner der Kuchen entſprach den erlaſſenen Kriegs- 
anordnungen. Es herrſcht noch teilweiſe Unklarheit, daher ſei nochmals kurz geſagt: 
Über die Zuteilung eines Gebäckes zu den. Kuchenwaren entſcheidet die Menge 
des Zuckers, ſo müſſen auch diejenigen Zwiebäcke und ſonſtigen Gebäcke zu den 


Kuchen zählen, bei denen mehr als 10 Teile Zucker auf 90 Teile Mehl genommen 
ſind; nur die Hälfte der Mehlſtoffe darf aus Weizenmehl beſtehen; Zucker und 


Fette dürfen nur in Mengen bis je 100 Gramm auf jedes Pfund der Mehlitoffe 
verarbeitet werden; Eier dürfen zu Kuchen nicht verwendet werden. Markenfreie 
Kuchen dürfen nur zu ¼ aus Weizen- oder Roggenmehl beſtehen. 

In der letzten Zeit ſtieß die Durchführung der Beanſtandungen von Kuchen, 
zu denen Eier oder zu große Mengen Kuchen oder Fette verwendet waren, auf 
Schwierigkeiten. An Hand des Miniſterialerlaſſes vom 21. März 1916, H.-M.-Bl. 
S. 85 und 86, über die Begriffsbeſtimmung von Kuchenteigen und Tortenmaſſen 
haben ſich die Bäcker befleißigt, alle Kuchen aus Tortenmaſſe herzuſtellen, ſo daß 
man Kuchen aus den zuläſſigen Kuchenteigen kaum mehr antrifft. Der Miniſterial⸗ 
erlaß ſcheidet die Form der Backware bei der Beurteilung aus, und dies führte 
dahin, daß die Verhältniſſe ſich in eine Richtung verſchoben, die mit der beabſich— 
tigten Erſparung an F d Zucker und mit der Freihaltung von Eiern für die 
Herſtellung anderer © gleichläuft. In Friedenszeiten waren die Begriffe 
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Tortenmaſſe und Kuchenteig etwas Fejtitehendes. Die Tortenmaſſe war reich an 
Eiern, dieſe erſetzten die Backhilfsmittel uſw., die Kuchenmaſſe enthielt allerhand 
Zutaten und auch Hefe oder Backpulver; die Kriegsverhältniſſe haben nun beſonders 
die urſprüngliche Zuſammenſetzung der Tortenmaſſen ſoweit verändert, daß ſie 
kaum noch wiederzuerkennen ſind, denn auch ſie enthalten jetzt die Merkmale 
der Kuchenmaſſe, den Triebmittelzuſatz, während die Kuchen ſich der Tortenmaſſe 
dadurch nähern, daß es verboten iſt, bei ihrer Herſtellung Hefe zu verwenden. In 
früheren Zeiten nahm der Bäcker, wenn er einen Blechkuchen, einen Napfkuchen 
oder einen Kranzkuchen herſtellen wollte, die mit Hefe oder Backpulver verſetzte 
Kuchenmaſſe und für Tortenböden ſeine Tortenmaſſe. Die Endform des Kuchens 
nicht nur, ſondern auch die Benennung und die Formengebung waren ſomit ent— 
ſcheidend für die Auswahl des Rohmaterials und der Zutaten. Wenn jetzt der 
Bäcker Blechkuchen, Napfkuchen oder Kranzkuchen uſw. herſtellt, nimmt er dazu 
die Kriegstortenmaſſe, und er verſchanzt ſich dahinter, daß für die Anwendung der 
Bundesratsverordnung vom 16. Dezember 1915 nicht die Form und das End— 
produkt entſcheidend ſei, auch die Benennung weiß er durch Namen wie Kriegs— 
torte, Kranztorte, Blechtorte auszuſcheiden. Dieſer Enderfolg iſt zweifellos nicht 
beabſichrigt; es wird das Gegenteil von dem erreicht, was nach dem Erlaſſe als Ziel 
anzunehmen iſt, ſtatt einer möglichſten Erſparung an Fett, Zucker und Eiern findet 
in dieſen nicht zum Unterhalt notwendigen Backerzeugniſſen eine größere Ver- 
ſchwendung an jenen wichtigen Nährſtoffen ſtatt. Eine Ergänzung des Erlaſſes 
iſt bei dieſer Sachlage jedenfalls erwünſcht. 

Ein Kuchen aus Weizengrieß mußte ebenſo mit Streckmitteln hergeſtellt ſein, 
wie wenn er aus Weizenmehl hergeſtellt wäre. 

Mehrfach wurden ungenießbare Kuchenwaren vorgelegt, deren laugiger 
Geſchmack auf Verwendung zu großer Mengen Hirſchhornſalz oder ungenügende 
Erhitzung zurückzuführen war. Nach Darreichung ſolcher Gebäckſtücke an kleine 
Kinder waren Krankheitserſcheinungen beobachtet; auch ein fadenziehender Kuchen 
verurſachte die Erkrankung von zwei Perſonen. 

Ohne Erfolg wurde verſucht, einer Preisſteigerung bei Torten entgegen- 
zutreten. Die zuläſſige Zuſammenſetzung der Kuchen und Torten iſt eine ſolche, 
daß die Grundmaſſe in der Hauptſache aus Mehl beſteht; beim Kuchen kommt als 
in der Anſchaffung verteuernd die allenfalls verwendete Fettmenge in Frage, 
bei den Torten ſteht dem erhöhten Preiſe der Fette eine ſehr erhebliche Beſchränkung 
der Eiermengen gegenüber (3 Eier auf 1 Pfund Mehlſtoffe, ſtatt 15-18 Eier in 
Friedenszeiten), ſo daß die Vervierfachung der Preiſe, die durch Verkleinerung 
der Stücke auf die Hälfte und Verdoppelung des Preiſes ſich ergibt, nicht gerecht— 
fertigt erſcheint. Ein Königskuchen im Gewicht von 170 Grammen koſtete z. B. 
1,50 ; 1 Pfund Biskuit 4 /. Tortenſtückchen von der halben Größe der Friedens— 
zeit 30 und 40 Pfennig. 

Bei einer Anzahl Kuchen waren als Streckmittel des Weizenmehles gekochte 
Kartoffeln in Mengen bis zur Hälfte der Kuchenmaſſe nachweisbar. Eine ordnung 
gemäße Streckung des Weizenmehles wird unſeres Erachtens durch die Zumiſchung 
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gleicher Teile Kartoffeln zum Weizenmehl nicht erreicht. Nach Analogie der Stref- 
kung des Roggenmehles bei der Brotbereitung können Kartoffeln nur mit ihrer 
mehlartigen Trockenmaſſe, d. i. zu rund 33¼ % in Rechnung geſtellt werden: 
i hohen Waſſermengen in der Kartoffel vermögen das Mehl nicht im Sinne der 
Verordnungen zu ſtrecken. Es folgt hieraus, daß Kartoffeln in der dr Aa Menge 
wie Weizenmehl verarbeitet werden müſſen. 
Zur Nachprüfung ſei noch kurz mitgeteilt, daß im Reviſionsbezirk außer⸗ 
ordentlich oft Kuchenwaren ohne Entgegennahme von Brotmarken verabfolgt 
werden. 


Kuchenteige: 7 Proben, die größere Zahl verfiel der Beanſtandung 
aus den gleichen Gründen, wie beim Kuchen angegeben. 

Reis: 4 Proben. Beanſtandung erfolgte nicht. 

Grieß: 22 Muſter. Die Gegenwart von Milben iſt viel ſeltener beobachtet 
als in früheren Jahren, doch mußten einzelne Proben, vielleicht von alten Bore 
räten, beanſtandet werden. 


Grütze, Graupen: Von 48 Proben Grütze und 6 Proben Graupe 
beherbergten mehrere eine übergroße Zahl von Milben. 

Hafer- und Gerſtenflocken: 4 Sendungen. Beanſtandungen er⸗ 
folgten nicht. Die Bezeichnung Hederichflocken hatten Gerſtenflocken bekommen 
nach dem Namen des Fabrikanten. 


Nudeln: Bei einer Reihe unter den 9 Proben wurde wegen nicht Bez 
kanntgabe der künſtlichen Färbung eine Verwarnung ausgeſprochen. 


Eiernudeln: Bei den 3 Proben war die Abſicht einer Deklaration der 
künſtlichen Färbung nach der Druckgröße und dem Platze der Anbringung des Hin- 
weiſes auf den Umhüllungen nicht anzunehmen. 


Suppenpulver und Puddingpulver: Je eine Probe blieben 
unbeanſtandet. Das Puddingpulver war lediglich eine aromatiſierte Miſchung von 
Mais⸗ und Kartoffelſtärke. 


Sonſtige beim Backen verwendete Präparate: Ein 
Maismehl beſtand aus einer Miſchung von Reis-, Mais- und Tapiokaſtärke, es er- 
folgte Beanſtandung wegen unangemeſſener Preisbildung. 

Blutmehl ſollte zur Herſtellung von Blutbrot dienen, der Geruch des Prä— 
parates war wenig angenehm. 

Hirſeſchrot, welches zur Herſtellung eines Hirſebrotes gedient hatte, war 
nicht von den kieſelhaltigen Schalen befreit, das Brot hatte daher nicht Zufrieden— 
heit erregt. 

Kuchenmaſſe „Erkah“ war nichts als ein Gemenge von Kartoffelmehl und 
Maisſtärke mit 28 % Zucker und einem kleinen Beutelchen Backpulver. Nach der 
Bundesratsverordnung vom 16. Dezember 1915 darf Kuchen aus einer Miſchung 
mit ſo großen Zuckermengen nicht hergeſtellt werden. 
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Hefe und Backpulver. 

Hefe: Keine der 7 Proben enthielt Mehl oder Stärke. 

Die eine Probe Backpulver war durch Anziehen von Feuchtigkeit ver— 
dorben. Der Umſetzungsprozeß zwiſchen den Beſtandteilen, der die Lockerung der 
Backwaren zur Folge haben ſollte, war offenbar in der Tüte bereits vor ſich ge— 
gangen. 1 

Gewürze und Würzen. 

Zur Unterſuchung gelangten: Pfeffer 23, Pfeffer-Erſatz 4, Zimt 19, 
Moſtrich 3, Piment 6, Nelken 3, Paprika 1, Kümmel 2 und Kochſalz 7 Muſter. 

Pfeffer: Zu beanſtanden waren einige Proben, die unter die Kriegs 
neuerſcheinungen (j. Pfeffer-Erſatz) fielen, aber kurzhin als Pfeffer verkauft waren. 

Zimt, Moſtrich, Nelken, Paprika und Kümmel gaben 
keinen Anlaß zu Beanſtandungen. 

Bei einigen Piment proben wurde empfohlen, die Angemeſſenheit des 
Preiſes einer Nachprüfung zu unterziehen. 

Kochſalz: Ein Muſter war einerſeits durch Spuren einer organiſchen 


Subſtanz (Gelatine, Eiweiß) und weiter durch Anhydrit, nach dem Gange der 


Unterſuchung als Sand bezeichnet, verunreinigt. 


Pfeffer-Erſatz: Als Pfeffer-Erſatz oder auch als geſtreckter oder 
| 


gemiſchter Pfeffer jind weitere 4 pulverförmige Proben zur Unterſuchung 
gekommen. Drei von ihnen beſtanden bis zu 80 % aus Kochſalz, zum Reſt aus 
Stärkemehl oder Ingwerpulver, etwas Paprika und Pfeffer. Das vierte Muſter 
enthielt weniger Salz, aber 10 % Sand. 

Die Bezeichnung Pfeffer-Erſatz für dieſe „Kriegserfindungen“ iſt eine un— 
richtige und irreführende. Ein gröblichſt verfälſchter Pfeffer, und um ſolchen 
handelt es ſich hier, ijt ebenſowenig ein Pfeffer-Erſatz, wie eine gröblichſt ver 
wäſſerte Milch, allenfalls mit Magermilch, ein Milch-Erſatz ijt. Die Bezeichnung 
Pfeffer-Erſatz könnte man nur chemiſchen Präparaten von Pfeffergeſchmack oder 
pfefferartig ſchmeckenden, bisher nicht benutzten Pflanzenteilen zubilligen. Die 


Bezeichnung geſtreckter Pfeffer iſt inſofern unzutreffend, als die Grundbezeich— 


nung ſich nach dem Hauptſtoffe richten müßte, gepfeffertes Kochſalz wäre richtiger. 
Die Frage, ob während der Kriegszeit eine Streckung der Pfeffervorräte erwünſcht 
iſt, wollen wir nicht entſcheiden, eine Verlängerung ſollte aber nur unter Kontrolle 
der Behörde vorgenommen werden; etwas weniger gepfeffert könnte manches 
Gericht ſein. 


Eſſig und Weineſſig. 
Der Bezeichnung nach ſollten ſein: 17 Proben Eſſig, 2 Eſſigſprit und 
+ Weineſſig. 
Eſſig: Ein zu geringer Säuregehalt fand ſich nur vereinzelt, häufiger 
waren erheblich getrübte Eſſige. 
Eſſigſprit: Die Eſſigſprite waren nichts als gewöhnlicher Eſſig bzw. 
Doppeleſſig. 1 


* 
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Weineſſig: Ein als Weineſſig-Eſſenz bezeichnetes Erzeugnis lonnte 
auf dieſe Benennung keinen Anſpruch machen. Es war eine etwa 58 ° bige Eijig- 


ſäure, die mit etwas Wein verſetzt war. Eine Eſſig-Eſſenz aus Wein läßt ſich 


techniſch nicht herſtellen, das höchſt zu erzielende Erzeugnis iſt ein Doppelweineſſig 
oder günſtigſtenfalls ein dreifacher Weineſſig, doch iſt deſſen Herſtellung ſchon 
problematiſch. Die analytiſchen Werte dieſes vom Herſteller unter der Bezeich— 
nung Weinſauer vertriebenen Erzeugniſſes ſind wie folgt ermittelt: 
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In einem beigefügten Gutachten els es: „Das Präparat Weinſauer liefert 
vorſchriftsmäßig verdünnt ein Präparat, das ſich in ſeinem Gehalt an Eſſigſäure, 
Extrakt und Aſche kaum von dem mit 20 % Wein hergeſtellten Weineſſig unter— 
ſcheidet, wenn man wenigſtens etwas hartes Waſſer zur Verdünnung nimmt.“ 
Dieſer Wink kam in den für die Wiederverkäufer beſtimmten Anpreiſungen u. a. 
dadurch zum Ausdruck, daß geſagt wurde: „Analytiſch entſpricht der Konſerve— 
Eſſig mit Weingehalt 5% Säure (hergeſtellt wie oben geraten) einem ſogenannten 
Handelsweineſſig.“ Der Erfolg beim Zwiſchen- und Kleinhändler war zunächſt 
die Umänderung der Benennung Weinſauer in Weineſſig-Eſſenz. 


Zucker und Zuckerwaren. 
Die 37 Zuckerproben waren einwandfrei. Von 11 Proben Zuckerwaren 
mußten Vollmilch- und Rahmkaramellen angehalten werden, weil ihre Her— 
ſtellung zurzeit nur unter gewiſſen Bedingungen zuläſſig iſt. 


Fruchtſäfte, Muſe, Marmeladen, Rübenſirupe, Limonaden uſw. 
Die Geſamtzahl der Unterſuchungen beträgt 85. Eingeliefert worden find 


als Himbeerſaft 4, Kirſchſaft 1, Marmelade 34, Pflaumenmus 17, Kunſtmus 6, 


Rübenſirup 4, Obſtkraut 2, Limonade 15, Marmeladen- und Limonadenpulver 
je 1 Muſter. 

Himbeerſäfte: Unter den Himbeerſäften befanden ſich Kunſtprodukte 
aus Zuckerlöſung mit roter Farbe und Kunſtaroma, auch eine Miſchung zu gleichen 
Teilen aus Zuckerlöſung mit einwandfreiem Saft wurde beobachtet. 

Marmeladen: Eine merkwürdige Wandlung zeigte die Marmeladen 
induſtrie; während es vor dem Kriege „mit dem beſten Willen“ nicht möglich 
ſein ſollte, in Deutſchland ohne Zuſatz von Stärkeſirup brauchbare und bekömmliche 
Marmeladen herzuſtellen, iſt der Stärkeſirup jetzt vollſtändig aus den Marmeladen 
verſchwunden. Unter den Marmeladen erregen beſonderes Intereſſe die typiſchen 
Kriegserzeugniſſe. Neue, bis dahin nicht bekannte Marmeladenfrüchte ſind durch 
die Verordnung über Höchſtpreiſe von Marmeladen marktfähig geworden: die 
Kartoffeln und die Rüben. Die Nahrungsmittelkontrolle muß ſich unter den Zeit— 
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verhältniſſen wohl oder übel mit joichen Erzeugniſſen abfinden, wohl aber kann 
und wird ſie eine ausreichende Deklaration verlangen. Als eine ſolche iſt nicht 
anzuſehen die Bezeichnung als „Sorte V", abgeleitet von der Einteilung in der 
Bekanntmachung über die Preiſe von Marmeladen — 14. Dezember 1915 —. 
Der Verbraucher, dem die Kenntnis der einſchlägigen Verordnungen zumeiſt 
fehlt, wird ſich ohne Frage jagen, daß eine Sorte V in ziemlichem Abſtande von 
Sorte I ſteht, und doch klären ihn die Worte Sorte V nicht über den Zuſatz der 
neuen Marmeladenfrüchte auf; auch die Benennung als Kunſtmarmelade genügt 
nicht, da unter dieſer Bezeichnung andere Waren ſeit Jahren im Verkehr ſind. 
Nur die Bezeichnung „Marmelade mit Kartoffel- oder Rübenzuſatz“ erſcheint 
einwandfrei. 


Erzeugniſſe, die wegen ihrer Wertloſigkeit, trotz der Bezeichnung als Kunſt— 
marmelade, beanſtandet werden mußten, ſtammten alle aus einer Fabrik. Sie 
beitanden nicht nur bis zu 90 „% aus wäſſeriger Flüſſigkeit, fie enthielten auch 
unzuläſſigerweiſe künſtlichen Süßſtoff, der, weil ohne Nährwert, für Marmeladen— 
herſtellung bisher nicht freigegeben iſt; die Fruchtbeſtandteile dieſer Kriegs— 
wuchererzeugniſſe bildeten Mehlbrei mit wenig Rüben und noch weniger Apfeln. 
Die erforderliche Dickung und Bindung des Waſſers war mit Hilfe von Gelatine, 
die Vortäuſchung von Himbeer- oder Erdbeerkernen durch rotgefärbten Zerealien 
grieß bewirkt. Zu beanſtanden waren weiter Marmeladen mit außerordentlich 
hohem Waſſergehalt bei Gegenwart ſonſt normaler Stoffe; ferner ſind mehrfach 
Rüben enthaltende Erzeugniſſe angehalten, die zu höheren als feſtgeſetzten Preiſen 
verkauft waren. Dieſe neuen Marmeladenſorten neigen alle zu ſchnellem Verderb. 


Verordnungen über Höchſtpreiſe unterſcheiden häufig zwiſchen Marmeladen 
und Muſen, nicht gerade zum Vorteil der einheitlichen Preisregelung; auch 
ſprachlich iſt die Unterſcheidung nicht zu rechtfertigen, denn die aus dem portu— 
gieſiſchen Worte „marmelada“, d. i. Quittengallerte, von marmelo, Quitte, ab 
geleiteten fremdländiſchen Ausdrücke: marmelade = franzöſiſch und marmalade 
= englifch, ſind gleichbedeutend mit dem deutſchen Worte und dem Begriffe Mus, 
d. h. zur dicklichen Beſchaffenheit eingekochte geſüßte oder ungeſüßte Früchte. 
(Nach dem Deutſchen Nahrungsmittelbuch, zweite Auflage.) Wenn wir auch 
unter Marmeladen mehr die zuckerreichen und unter Muſen mehr die ohne oder 
mit wenig Zucker eingekochten Fruchtmuſe verſtehen, ſo iſt eine feſte Grenze 
nicht zu ziehen, und vielleicht bringt der große Sprachreiniger auch hier die Aus- 
merzung des Fremdwortes. 


Pflaumenmuſe: Ein erheblicher Schaden iſt vielen Familien im 
vergangenen Jahre dadurch erwachſen, daß ſie zum Einkochen ihres Pflaumen— 
muſes Keſſel benutzten, die jie als Erſatz ihrer kupfernen Waſchkeſſel gekauft 
hatten. Soweit dieſe Keſſel verzinkt waren, haben ſie ſämtlich das Pflaumenmus 
für die menſchliche Ernährung unbrauchbar gemacht. In mehreren Fällen ſcheinen 
die Verkäufer oder Herſteller ſolcher Keſſel dieſe nicht nur für Waſchzwecke, ſondern 
auch für Einmachezwecke angeprieſen und für geeignet erklärt zu haben; in dieſen 
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Fällen können fie nicht nur für den Schaden, ſondern auch ſtrafrechtlich auf 
Grund der $$ 12 und 14 des Nahrungsmittelgeſetzes verantwortlich gemacht werden. 

Einige Pflaumenmuſe waren unter Zuſatz von Apfeln bzw., Rüben her— 
geſtellt. 8 

Kunſtmuſe: Als Kunſtmus eingelieferte Erzeugniſſe entſprachen nach 
der Zuſammenſetzung den bisher als Kunſtmarmeladen vertriebenen Erzeugniſſen, 
ſie ſind aus Preßrückſtänden von Früchten und Zucker oder Stärkeſirup hergeſtellt 
und ausnahmslos künſtlich gefärbt und haltbar gemacht. 1 

Rübenſirup: Verfälſcht war ein Rübenſirup durch Verdünnung mit 
erheblichen Mengen Waſſer. 

Obſtkraut: Von den 2 Muſtern Apfelkraut war eins nach ſeinen 
Charakteren und analytiſchen Werten nicht unverfälſcht. 

Limonaden: Die Polizeiverordnung für die Provinz über die Be— 
zeichnung von Limonaden vom 5. März 1913 wird noch immer gänzlich unbeachtet 
gelaſſen. Wenn auch wegen der Zeitverhältniſſe bis jetzt von Strafverfolgungen 
Abſtand genommen iſt, ſo iſt den Herſtellern dieſer Erzeugniſſe doch dringend zu 
raten, die Anordnungen zu befolgen. 

Die Freigebigkeit für Kriegswohlfahrtszwecke ſuchte ein Limonadenfabrikant 
auch ſich nutzbar zu machen und an den dargebrachten Spenden teilzunehmen 
durch ſeine Limonade „Hindenburg Dank. Jeder Trunk eine Nationalſpende. 
Für je 100 Liter des hierin enthaltenen Vrauſelimonadenſirups find 5 A an die 
Nationalſtiftung für Kriegshinterbliebene eingezahlt.“ Aus 100 Litern Saft 
dürften etwa 3333 Flaſchen Limonade hergeſtellt werden; der Verkaufspreis 
einer Flaſche betrug im Kleinhandel 15 Pfennig. 

Marmeladen- und Limonadenpulver: Die Grundſubſtanz 
dieſer Erzeugniſſe war ſtets Weinſäure, gemiſcht mit Zucker, Aromaſtoffen und 
Farbe. Die Marmeladenpulver enthalten teilweiſe Geliermittel. Zu rügen iſt 
ausnahmslos eine unangemeſſene Preisbildung. 


Gemüſe, Früchte, Dörrobſt, Konſerven. 

Friſches Gemüſe: 9 Proben. Zu beanſtanden waren Erbſen mit 
ſtarkem Madenfraß, ſie ſchienen eine Ausleſe zu ſein; ferner Kartoffeln mit zu 
hohem Beſatz angefaulter, oder mit ungewöhnlich kleinen Knollen oder gar mit 
Steinen untermiſcht, und endlich Pilze, die zur Hälfte verdorben waren. 

Gemüſe-Konſerven: 2. Verdächtig war der Inhalt einer Büchſe 
Schnittbohnen. 

Friſche Früchte: 3 Proben. Zu beanſtanden waren angefaulte Apfel. 

Dörrobſt: 20 Proben. Milben- und madenhaltige Ware iſt ſeltener 
beobachtet als in früheren Jahren. 

Mandel-Erſatz beſtand aus geraſpelten Erdnüſſen. Auch zum Beſtreuen 
von Backwaren waren Erſatzſtoffe, und zwar Anakardien, verwendet. Beide Erſatz— 
ſtoffe ſind als recht wertvoll zu bezeichnen, enthalten ſie doch als Samen recht 
hohe Eiweiß- und Fettmengen. 


1 0 5 ; 
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Erbſon, ein in kleine Kartons abgefülltes Pulver zu Suppe, war nichts 
anderes als Erbſenmehl, das Pfund ſtellte ſich auf 1 . 


Honig, Kunſthonig und Honigpulver. 

Als Honig ſind 5, als Kunſthonig 21 Proben eingegangen, ferner ſind 
5 Proben Honigpulver unterſucht. 

Honig: Mehrere der Honige erwieſen ſich als Kunſthonige. 

Über den Ausgang eines von hier anhängig gemachten Verfahrens wegen 
Verkaufes von verfälſchtem Honig iſt die Verurteilung der Inhaber der auswärts 
beheimateten Honig-Zentrale zu 1500 , Geldſtrafe und 3 Monaten Gefängnis 
zu berichten; in einem weiteren Falle ſind 2 Angeklagte zu je 600.— M 
Geldſtrafe verurteilt. 

Kunſthonige: Von Bedeutung für den Verkehr mit Kunſthonig iſt 
die Bundesratsverordnung vom 14. November 1916. Auch ſie iſt, wie manche 
andere auf dem Gebiete des Lebensmittelhandels, eine wirkſame Handhabe zur 
Bekämpfung von Unlauterkeiten. Sie beſtimmt, daß Kunſthonig nur unter dieſer 
Bezeichnung und nur in feſter Form in den Handel gebracht werden darf; ferner 
darf Kunſthonig nicht zur gewerbsmäßigen Herſtellung von Nahrungsmitteln 
verwendet werden. 

Ein als Zuckerhonig verkauftes Präparat war nicht etwa ein Gemenge von 
Honig und Zucker, ſondern ein gewöhnlicher Kunſthonig. Honibutta war eben— 
falls nur Kunſthonig, nach der Benennung hätte man eine Miſchung von Honig 
mit Butter erwarten können. 

Honig- und Kunſthonigpulver: Nur einmal fand ſich noch die 
Bezeichnung Lindenblüten-Honigpulver auf dem Päckchen, in den anderen Fällen 
lauteten ſie auf Kunſthonigpulver bzw. in einem Falle auf Kunſthonigaroma. 

Die Zuſammenſetzung hat im Laufe des Jahres ſich geändert. Beſtanden 
die Präparate zunächſt aus Miſchungen von Weinſäure, Teerfarbe und Kunſt 
aroma mit Zucker, ſo war gegen Ende des Jahres der Zucker fortgelaſſen; bei 
dem Kunſthonigaroma find die Stoffe in wenig Waſſer gelöſt und in einem Glas— 
röhrchen verabfolgt worden. Mit Erfolg iſt der übergroße Preis von 35 Pfennig 
für 40 Gramme der aus rund 38 Grammen Zucker und 2 Grammen Weinſäure 
beſtehenden Miſchung beanftandet. 

Neuerdings enthält ein zu 35 Pfennig verkauftes Päckchen nur 1,4 Gramme 
einer mit Teerfarbe und Kunſtaroma verſetzten Weinſäure. Das Kilo Weinſäure 
kommt in dieſer Packung auf 142,84 i, während es zurzeit etwa 16,50 „I koſtet. 

Spirituoſen. 

Eingeliefert ſind: 7 Branntweine, 8 Liköre, 16 Kognakpräparate, 5 Rum⸗ 
präparate, 1 Spirituoſeneſſenz. 

Branntwein: Wieder mußte die unzuläſſige Bezeichnung Korn für 
Branntwein aus Kartoffelſprit gerügt werden. Zu den Edelbranntweinen ſind 
2 Erzeugniſſe zu rechnen, die neben Kornbranntwein Obſt- bzw. Weindeſtillat 
enthielten. Der Alkoholgehalt hielt ſich in allen Fällen auf normaler Höhe. 
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Liköre: Die Liköre waren einwandfrei. 

Kognak: Die zum größten Teile in privatem Auftrage unterſuchten 
Kognakproben gaben mehrfach Anlaß zu Außerungen, entweder war der Alkohol— 
gehalt ein zu geringer, oder es lagen Kunſtprodukte vor — in 2 Fällen — in. 
einem Falle deutete Rumaroma auf eine Streckung mit Rum hin. 

Rum: Nur in einem Falle erreichte der Alkoholgehalt der Rumverſchnitte 
die übliche Höhe, da dies Erzeugnis aber anderweit als Kunſtrum erkennbar war, 
mußte auch hier Beanſtandung erfolgen. Es iſt nicht zu beſtreiten, daß auf 
dieſem Gebiete in mehrfacher Beziehung eine Verſchlechterung eingetreten iſt, 
neben der Erniedrigung des Alkoholgehaltes war auch ein Rückgang in der Menge 
der Anteile echten Rums unverkennbar. Die Anderung mag teilweiſe in der 
Natur der Zeitverhältniſſe liegen, aber weder im Preiſe noch in der سيت‎ 
waren die Mängel zum Ausdruck gebracht. 


Spirituoſen-Eſſenzen: „Grog-Extrakt Rum edel“ war eine mit 
wenig Rum verſetzte konzentrierte und braun gefärbte Zuckerlöſung, die bei ihrem 
geringen Alkoholgehalt von nur 10,5% nicht die mäßigſten Anforderungen an 
Grog-Extrakt erfüllte. Das Wort: edel, das nach der Schreibweiſe mit der 
Qualität des Rumpräparates in Verbindung zu bringen war, ſollte wahrſcheinlich 
auf den Herſteller hinweiſen, wie aus verſchlungenen Buchſtaben auf der Um— 
hüllung vermutet werden kann. 


Waſſer und Selterwaſſer. 

Zur Unterſuchung ſind eingegangen: 8 . aus den Brunnen 
privater Hausanlagen und der ſtädtiſchen Waſſerleitung, 1 Probe Selterwaſſer 
und 37 Proben teilweiſe unterſuchter Wäſſer in Verfolg von Milchfälſchungen. 

Einige der Trinkwäſſer mußten für den menſchlichen Genuß geſperrt werden; 
der Befund der Brunnenwäſſer, zumeiſt aus ländlichen Beſitzungen, erregte in 


vielen Fällen — wie bisher — Befremden hinſichtlich der hygieniſchen 
Beſchaffenheit. 
; Weine, weinähnliche und weinhaltige Getränke. 


Auf den Eingang der planmäßig vorgeſehenen Zahl der Weinproben iſt 
in Anbetracht der Lage auf dem Lebensmittelmarkt Abſtand genommen. Von 
den 18 Weinproben ſind 9, von den 14 weinähnlichen Getränken ſind 7 Proben 
nicht im Dienſte der allgemeinen Lebensmittelkontrolle unterſucht; an weinhaltigen 
Getränken ging nur eine Probe ein. 

Wein: Von den Weinproben ſind 2 ausländiſche Weine durch das Zoll— 
amt eingeliefert. 

Beanſtandungsgründe waren: Verkauf von geſüßtem Obſtwein als Süß— 
wein und die Abgabe zu alkoholreicher Südweine zu Zeiten der Herrſchaft eines 
Korpskommando-Verbotes. 

Die Weinkellerkontrolle iſt im Berichtsjahre nicht ausgeführt, weil nach der 
Einziehung aller Mitarbeiter die Reiſen nach auswärts unterbrochen werden mußten. 
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Weinähnliche und weinhaltige Getränke: Die wein⸗ 
ähnlichen und weinhaltigen Getränke fielen teilweiſe unter das oben erwähnte 
Ausſchankverbot. 

Die Verwendung des unter der Bezeichnung Mikrobin (Parachlorbenzos— 
ſaures Natrium) in die Marmeladen- und Fruchtweininduſtrie eingeführten Kon— 
ſervierungsmittels ijt hier vereinzelt beobachtet; die Bekanntgabe eines ſolchen 
Zuſatzes verlangt das Nahrungsmittelgeſetz. 


Bier. 

10 Bierproben und ein Bierextrakt gelangten zur Unterſuchung. 

Die hellen Lagerbiere zeigen teilweiſe eine bedenkliche Minderung ihrer 
Stammwürze, es wurden Gehalte von nur 7,37 und 7,79% feſtgeſtellt, bei einem 
Malzbier ſank der Wert gar auf 3,78%. Die Folge dieſer Wertverminderung 
iſt offenbar eine recht geringe Haltbarkeit der Biere; ſo war die größere Anzahl 
der eingegangenen Proben hefetrüb, auch bei der Fachkontrolle wurden wiederum 
oft ganze Kiſten mit trübem Flaſchenbier angetroffen. 

Der in privatem Auftrage unterſuchte Bierextrakt war ein dünner, ſtark 
gefärbter, mit Saccharin und künſtlichem Eſter verſetzter Malzauszug. 


Kaffee und Kaffee-Erſatzſtoffe. 

Kaffee: Unter 22 als Kaffee eingelieferten Proben mußte eine als 
Kaffee verkaufte Miſchung von gebranntem und gemahlenem Kaffee mit Zichorien, 
Gerſte und Roggen beanſtandet werden. Wegen künſtlicher Färbung mit Karamel 
in Verbindung mit übermäßiger Preisſtellung ſind noch unter die Liebesgaben 
ſendungen fallende, aus dem Anfang des Jahres ſtammende Kaffeetabletten 
beanſtandet, von denen 10 Stück 15½ Gramm wogen, die 35 Pfennig koſteten: 
ein Pfund Kaffee kam in dieſer Form ſomit auf rund 11 1. Auch zu den 
Liebesgabenerzeugniſſen zu zählen iſt die „Kaffeebombe“, ein Beutelchen mit 


51½ Grammen gemahlenem und geröſtetem Kaffee; 1 Pfund Kaffee koſtete in 


dieſer Form 9 . Nicht beachtet worden war in einer Reihe von Fällen die An 
ordnung des Kriegsausſchuſſes für Kaffee, Tee uſw., daß mit dem Kaffee zu 
gleich die gleiche Menge eines Kaffee Erſatzes verabfolgt werden mußte. Ein 
gefährlicher Preiswucher lag in der Forderung von 4% für 1, Pfund gebrannten 
Kaffee: fie gab Veranlaſſung zu einer eingehenden Reviſion des Geſchäftes, durch 
die in Verbindung mit Geheimankäufen Fälle von außerordentlichem Kriegs 
wucher feſtzuſtellen waren. Das Geſchäft wurde geſchloſſen. 

Kaffee -Erſatzſtoffe: Die Bezeichnung einiger der 47 Proben war 
zu rügen. Als Kaffeeſchrot kann nur geſchrotener, d. i. gemahlener Kaffee bezeichnet 
werden, die Benennungen Edelweißkaffee, Kriegskaffee, Kaffena, Sudankaffee, 
Kafetin, Mokkor, Nährſalz⸗Kaffee Kolumbia ſind alle für Kaffee Erſatzmittel aus 
geröſteten und gemahlenen Zichorien, Rüben, Malz und Roggen uſw. als nicht 
zuläſſig und als irreführend zu bezeichnen. Einige der Erzeugniſſe enthielten 


Fragmente von Nußſchalen oder Steinfrüchten. Unangemeſſen war die Preis- 
ſtellung von 1,80 I für 1 Pfund einer Miſchung von Kaffeeſurrogaten. 

Als Pfundpakete verabfolgte Packungen von Malzkaffee enthielten nur 
469 Gramme Malzkaffee, beim Verkauf war weiter der Höchſtpreis überſchritten. 


Tee. 
Ein Beanſtandungsgrund lag für keine der 15 Proben vor; in allen Fällen 
handelte es ſich um Blätter und Spitzen des Teeſtrauches. 


Katao, Schokoladenwaren und Kakao⸗Erſatz. 

Unterſucht ſind 11 Proben Kakao, 2 kakaohaltige Zubereitungen, 13 Scho— 
koladenwaren und 2 Kakao Erſatzerzeugniſſe. 

Von 11 Proben Kakao enthielt eine mindeſtens 30 9% Kakaoſchalen; er 
durfte daher nach der Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 19. Auguſt 1915 
R. ⸗G.-Bl. S. 507 nicht in den Verkehr gebracht werden. Spuren von Kartoffel 
ſtärke in einer anderen Probe mußten wohl als eine zuſällige Verunreinigung 
angeſprochen werden, wie jie in Kleinhandlungen dadurch eintreten kann, 
daß ſich der Vorratskaſten von Kartoffelmehl über dem von Kakao befindet. 

1 Probe Kakao würfel mit Milch und Zucker wäre bei 75% Zuckergehalt 
richtiger als Zuckerwürfel mit Kakao und Milch zu bezeichnen geweſen. Die Be— 
rechtigung zur Verwendung von Milch mußte nachgeprüft werden. 

Ein feinſter Milchkakao mit dem ausdrücklichen Zuſatz auf der Tüte 
„garantiert rein Kakao, Milch und Zucker“ enthielt 20—25 % Kartoffelmehl, 
war alſo gröblichſt verfälſcht. 

Schokoladenwaren gaben keinen Anlaß zu Erwähnungen. 

2 Proben Nährkakaoſan, anſcheinend nicht gleicher Herkunft, beſtanden aus 
Miſchungen von rund 65 % Zucker mit 20 bzw. 10% Stärkemehl und Kakao. 
Der Preis von 50 Pfennig für 77 Gramme erſchien viel zu hoch und die Be 
zeichnung nicht geeignet, um erkennen zu laſſen, daß es ſich um nicht viel anderes 
als um ſogenanntes Suppenpulver handele. 


Tabat. 

Von 12 Proben Rauch-, Kau- und Schnupftabak entſprach ein als Schäg 
eingelieferter Tabak hinſichtlich der Feinheit des Schnittes nicht den Kennzeichen, 
die das Zigarettenſteuergeſetz hierfür angibt, d. i. eine Schnittbreite von 2 Milli 
meter und weniger. / 

Gebrauchsgegenſtände. 

Von 2 Proben betraf eine ein Petroleum, welches die Exploſion einer 
Lampe verurſacht hatte. Der Entflammungspunkt lag unter 13 Grad; als Ur 
ſache des ſehr niedrigen Entflammungspunktes und der Exploſion mußte der 
Zuſatz einer benzinähnlichen Subſtanz genannt werden, von der noch rund 3,8 % 
abdeſtilliert werden konnten. Das Becken der Lampe war zur Hälfte gefüllt, die 
Exploſion erfolgte bei ruhigem Stehen. In der Scheibe zmijchen Brenner und 
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Becken befand jich ein Verbindungsloch, das als überflüſſig und gefährlich bezeichnet 
werden muß. Der Verkehr mit Lampen, die noch dieſen Mangel aufweiſen 
ſollte unterſagt werden. 

Ein Petroleum Erſatz war nichts anderes als Petroleum aus der Friedens— 


U 


zeit, nur zu höherem Preiſe in den Handel gebracht. 


Wir machten bei dieſen Unterſuchungen die ſchon von anderer Seite ver— 
merkte Beobachtung, daß ein ſelbſt ſehr kleiner Waſſergehalt den Entflammungs— 
punkt von Petroleum ſehr erheblich, und zwar um 5 Grad und mehr herabſetzt. 
Es iſt daher jede Spur von Waſſer in Petroleumgefäßen und Lampenbehältern 
zu vermeiden. 


B. Konſervierungsmittel. 


Eine Probe Salpeter war rein und unverfälſcht. 

Von 2 Proben Salpeter-Erſatz beſtand die eine aus grob verfälſchtem 
Salpeter, jie war aus 68% Kochſalz, 26 % Zucker und zum Reſt aus Salpeter 
zuſammengeſetzt; die andere Probe beſtand aus 1,5% Natriumnitrit, 17% Zucker 
und zum Reſt aus Kochſalz. In beiden Fällen ſtanden die Preiſe nicht im Cine 
klang mit der Zuſammenſetzung; die Verwendung von Nitriten und Zubereitungen, 
die ſolche Verbindungen enthalten, iſt bei der gewerbsmäßigen Zubereitung von 
Fleiſch durch die Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 14. Dezember 1916 
R.⸗G.-Bl. S. 1359 verboten. 

Haltbarkeitspulver Salizyl-Erſatz beſtand zu 8 % aus Salizylſäure und zu 
92 % aus Zucker. Auch hier hatte der Ausdruck „Erſatz“, der anſcheinend jede 
ominöſe Bedeutung verloren hat und mehr als Reklameſchild dient, dazu geführt, 
verfälſchter Salizylſäure Käufer zu werben. 


C. Phyſiologiſche und koxikologiſche Anterſuchungen. 


Von einer Muttermilch war die genauere Zuſammenſetzung zu ermitteln. 
4 Proben Harn wurden auf ihre Mengen an Eiweiß bzw. auf einen Gehalt an 
Silber aus Arzneimitteln unterſucht. 

Auf Giftſtoffe waren 22 Objekte zu prüfen. In dem Mageninhalt eines 
Hahnes war gelber Phosphor, bei einer Ente und anderem Geflügel Arſenik 
vorhanden. Ein wertvoller Hund war durch Strychnin vergiftet. 

In erbrochenen Speiſen wurde Arſen und Kupfer (Schweinfurter Grün) 
nachgewieſen. Zwei in dieſer Angelegenheit unterſuchte Pulver — anſcheinend 


angeſtrichener zerfallener Mörtel — enthielten wohl Spuren von Arſen, aber 


kein Kupfer. 


D. Techniſche Ankerſuchungen. 


Die Geſamtzahl der Unterſuchungen hat durch die Erſcheinungen im Handel 
mit Seife, Seifenpulver und anderen Waſchmitteln eine ſtarke Erhöhung erfahren; 
ſie erreicht 94. 


In einer Brandſtiftungsſache wurde ein überſandter Wande mit Erfolg 
auf Petroleum unterſucht. 

Der Schlamm aus Fettfängern an Küchenableitungen enthielt erhebliche 
Mengen Fett, auf ein Kilo feuchter Maſſe fielen rund 80 Gramme Fett. Durch 
Auskochen der getrockneten in einem beſchwerten Sack verbrachten Maſſe ließen 
ſich ſchon ziemlich geruchloſe Fett- und Fettſäuremaſſen gewinnen, aus denen 
brauchbare und geruchloſe Seife gewonnen werden konnte. Je häufiger eine 


Entleerung der Fettfänger ſtattfindet, um ſo weniger zerſetzt und wertvoller muß 


das Fett ſein. 


Zwei Firnis-Erſatze waren Löſungen von Harzen in organiſchen Löſungs⸗ 


mitteln mit gewiſſen Mengen Leinölfirnis und Sikkativen. Sie gehörten ſomit 
zu den Firniſſen im weiteren Sinne, und zwar zu den Ollacen. 

Brennſpiritus war nachträglich offenbar leicht mit Waſſer verſchnitten. 

Die Zahl der zur Unterſuchung eingeſandten Seifen, Seifenpulver und 
Seifen-Erſatzmittel beträgt 36. Der Rückgang des Gehaltes der Seifen an Sette 
ſäure iſt keine Erſcheinung des letzten Kriegsjahres. Die ſehr erhebliche Preis⸗ 
ſteigerung der Seifen ijt unſeres Erachtens in doppelter Beziehung nicht gerecht⸗ 
fertigt. Einerſeits werden nicht nur andere, und zwar viel gewöhnlichere Fette 
(Abfallfette) als in der Friedenszeit verarbeitet, anderſeits iſt der Gehalt an 
wertbedingenden Fettſäuren oft auf mehr als 14, ja auf ¼0 zurückgegangen. 

Unterſagt werden ſollte der Handel mit Seifenleim, der zum Teil nach 
Anweiſung der Fabrikanten noch mit Waſſer zu ſtrecken iſt; dieſe Streckung ſoll 
der Kleinhändler — nicht der Verbraucher — vornehmen; aus 1 u ſchon 
dünnen Seifenleimes werden durch Zugabe von 1 Pfund Waſſer „2 Pfund 
weiche Seife“. Gewarnt werden muß vor den Wundermitteln, mit denen es 
gelingen ſoll, gute Schmierſeife oder brauchbaren Seifen Erſatz herzuſtellen; jie 
beſtehen aus Soda und Seife zu gleichen Teilen, ein Paket enthält rund 
20 Gramm und koſtet 35 oder 40 Pfennig. Ein Pfund Seife und ein Pfund 
Soda in dieſer Miſchung ſtellen ſich ſomit auf 17,50 . bis 20 . Sie führen 
Benennungen, wie Waſehwunder, Blitzwäſche, Frauendank uſw. 

Die K-W-Seife, eine Vermiſchung von Seife mit Ton, iſt allen zur Genüge 
bekannt. 

Die fettloſen Waſchmittel von feſter Form für die Körperpflege beſtehen 
zumeiſt aus Ton; feſte Stücke, für die Hauswäſche beſtimmt, waren mehr Ge- 
menge aus Speckstein und Soda, zum Teil mit freiem Ammoniak. Von den 
fettloſen Waſchpulvern beſtehen die beſſeren aus Soda, zum Teil mit einem 
Bleichmittel, aber eine ganze Reihe von ihnen beſtand bis zu 96 % aus feinſtem 
Sand oder Kieſelgur; dieſe Marken: Herold, Perle uſw., dürften nicht gerade 
ſchonend für die Wäſche fein. Für fettloſe Waſch und Reinigungsmittel jeder 
Art ijt durch die Bundesratsverordnung vom 5. Oktober 1916 R.⸗G.-Bl. S. 1131 
das Wort Seife oder Wortverbindungen mit ihm verboten. 

Stärke und Stärke⸗Erſatz: 4 Proben. 


Ein als Puridal Stärke-Erſatz in den Verkehr gebrachtes Erzeugnis war 
nichts als Kartoffelſtärke. Man benutzte anſcheinend die Zugkraft, die heute das 
Wort Erſatz auf manche Käufer ausübt, um etwas, was gar nicht Erſatz, ſondern 
die echte Maſſe ſelbſt war, zu höheren als gewöhnlichen Preiſen verkaufen zu können. 
21 Gramme koſteten 30 Pfennige, entſprechend 7,13 I das Pfund. 

Wäſche⸗Steife Seiderol war geraſpelter Leim mit geringen Stärkemengen. 
25 Gramme koſteten 25 Pfennige, entſprechend 5 % das Pfund. 

Glanzſtärke war eine Miſchung von Reisſtärke mit rund 12 % Borax. 
25 Gramme koſteten 15 Pſennige, entſprechend 3 „ das Pfund. 


E. Geheim- und Arzneimittel. 


Zur Unterſuchung gelangten 3 Proben. Ein Haarlemer Ol, ein in ländlichen 
Kreiſen noch vielfach verwandtes Hausmittel, iſt geſchwefeltes Lein- und Terpentinöl 
mit Spuren von Kampfer. Von einem Drogiſten verabfolgt war ein Pulver, 
das ein Gemenge aus mehreren Beſtandteilen (Aloe, Süßholz) darſtellte, und ein 
Aſthmapulver, mit Salpeterlöſung getränkte zerkleinerte Stechapfelblätter, alſo 
ebenfalls eine Zubereitung im Sinne der Kaiſerlichen Verordnung vom 22. Ok— 
tober 1901. 


F. Sonſtige Unterſuchungen. 


Die Geſamtzahl dieſer Gruppe umfaßt 29 Proben; es ſind zum größten 
Teile Futtermittel, die auf einen Gehalt an Brotgetreide zu unterſuchen waren. 
In vielen Fällen waren Roggenkörner, volle Roggenähren oder Roggenſchrot vor⸗ 
handen. 

2 Proben Strohkraftfutter enthielten 21,0 und 22,5 % Zuckerſtoffe — be 
rechnet als Saccharoſe. Der Zuckerträger war ein aufgeſchloſſenes Strohmehl: 
ee Der Gehalt an Stickſtoffſubſtanzen betrug 9,0 %, an Rohfett 
0,46 %; Waſſer 14,2 %. 

Eichelfuttermehle beſtanden zum größten Teile aus geröſteten und gemahlenen 
Eichelſchalen. 

An einer Anzahl Briefumſchlägen ließ ſich feftitelten, daß jie ER ge- 
öffnet und wieder verſchloſſen worden waren. 
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